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CONFETTURIERE 

PIEMONTESE 

CHE  INSEGNA 

LA  MANIERA  DI  CONFETTARE  FRUTTI 
IN  DIVERSE  MANIERE 

Far  Biscottini^  Man^apani  ^ Cantstrdli  y 
'Acquavitai  Sorbetti,  e molte  altre  cose 
appartenenti  a tal  Arte . 
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HlSTORlCAt. 

MEDICAL 


J L Confetturiere  ì quello  , che  fabbrica 
conjetture^  marzapani  ^ bìfcotterìcy  ecento 
altre  cofe  diverfe  fabbricate  col  r^cchero. 
Sembra  , che  quejl*  arte  fia  fata  inven- 
tata per  allettare  il  gufo  in  altrettanti 
triodi^  quanti  ella  produce  lavori  diverf , 
ì^on  v’  ha  frutto  , fiore  , feme  , pianta  , 
per  quanto  fa  egli  buono  in  natura^  cui 
dar  non  fi  pcfja  un  fapore  più  grato  , 
e dilettevole  , oltre  di  fomminifirare  alle 
menfe  dei  gran  signori  il  più  beW  orna-' 
mento  delle  tavole  ; onde  quefT  arte  può 
efeguire  col  laccherò  fief  'o , ogni  forca  di 
dijegni , figure , ed  anche  dei  peni  di 
architettura  , 

Tutte  le  fpeiìe  di  confeiìonì  fi  riduco- 
no ad  otto  forta , cioè  confezioni  liquide^ 
e fecche  , marmelate  , e gelatine  ,•  pafle  ^ 
e conferve  , frutti  canditi  , e confetti . 

Le  CONFEZIONI  LIQUIDE  fono  quel- 
le , i cui  frutti , o tutt*  intieri^  o in  peni 
fono  confettati  in  un  fciloppo  fiuido  traf- 
parente^  chefrendeil  fuo  colore  da' quel- 
lo dei  frutti^  che  in  efjo  hanno  bollito  x 
y abbifogna  moli  arte  per  ben  prepararle^ 
ed  in  fatti , fe  non  fono  ben  condite^  al- 
le volte  efe  danno  di  volta  ^ ed  anche^ 
^ Je  troppo  fi  condifeono , Le  più  fintate 
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fra  U Confezioni  liquide,  fono  le  prugne, 
le  meliache,  o fia  albicocche,  le  cirìegie  , le 
marinelle  , il  fior  d*  arancio  , i piccoli  ce- 
draù  verdi  , i mirabolani , il  i^en^ero  , li 
chiodi  di  garofano,  ec. 

Le  CONFEZIONI  SECCHE  fi  fanno  d* 
ogni  fona  di  frutti , che  farebbe  afai  difi 
ficile  di  poterli  tutti  annoverare  . L piu  in 
jfo  fono  le  fiorile  di  cedro  , e di  mela- 
rancia,  le  prugne,  le  pera,  le  ciriegic, 
le  albicocche,  le  mandorle  , e le  noci. 
Detti  frutti  fi  preparano  intieri  , oppure 
tagliati  in  peiffi  , le  radici,  o certi  tron- 
chi , e fcorie,  e tali  foflanie  deggiono  to- 
talmente  rimaner  penetrate  dal  zucchero  , 
che  divengano  ftcche  , e quaji  frangibili, 
JVo/i  fi  ferba  alcuna  proporzione  di  ^«c- 
chero  fopra  quelle  delle  fofianz^ , bafia 
privarle  bene  di  tutta  la  loro  umidita,  c 
col  me^o  del  n^cchero  cotto  alla  piuma  i 
dimodocchl  quello  , che  rimane  nelle  fo~- 
fian[e,  fia  fecco,  e privo  anch^  efo  i£*' 
ogni  umidità  . 

Le  MARMELATE  fono  fpecie  di  foftanie 
di  tenue  confìfienzu,  fttte  con  la  polpa 
dei  frutti,  che  abbiano  qualche  confiflen^- 
za  ; quai  fono  le  albicocche  , i pomi,  le 
pera  , le  prugne  , le  c9ttognt , gli  aranci^, 
il  ec. 
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Le  GELATINE  fono  preparafionì  fatte 
con  laccherò  , e fuchi  mucilaginojì  di 
frutti , li  qua  li  rafrcddandoji  prendono 
una  certa  confiflenia.  Non  ogni  frutto  ha 
ficco  adattato  per  formar  delle  gelatine  , 
effendo  necefario  , che  sia  alquanto  muci- 
Laginofo  , come  quel  di  pera  , pomi^  uva^ 
cotogne , uvafpina , albicocche  , ec. 

La  CONFETTURA , le  pafiiglìe  y e le 
figure  di  ^uccaro , fono  pur  anche  lavori 
dei  confetturieri.  Si  fanno  delle  confetta- 
re  bianche  ( da  noi  dette  Bomboni  ) di 
tante  fona  y e sì  dlverfamente  nominate  , 
che  non  farebbe  sì  facile  il  darne  dì  tut“ 
ti  notizia  . Si  confettano  dei  femi  di  me- 
lonCy  di  coccomero  ( detti  fementi  comuni  ) 
di  anice  , di  finocchio , dei  pijìacchi , delle 
avellane  , delle  mandorle  di  varie  fortay  dei 
pe^^oli  di  cantila , chiodi  di  garojfanoy 
pelinoli  di  polpa  , o di  arancio  confe- 
fionati  y e molte  altre  fofan^e.  I corifet^ 
ti  bianchi  fono  buoni , quando  fono  re-’ 
centemente  fatti y e che  il  ^uccaro  Jìa  pu- 
ro  fen^a  mefcuglio  di  amido  y ben  duri  y 
e bianchi , tanto  al  di  dentro  y come  al 
di  fuori  ; finalmente  che  i frutti , femiy  e 
U altre  fojian^^ey  che  formano  il  nocciuo- 
lo  y fieno  frefche  . 

Le  CONSERVE  fono  una  fpecie  di  con- 
fezioni fecche  fatte  con  luccaro  , e pafie 
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fiorì , o di  frutta  ; le  piu  in  ufo  fono  ^ 
quelle  di  bettonìca , malva  , ramerìno , 
capelvenere  , rofe  damafehine  , fiorì  di 
arancio  , violetta  , gelfomino  , pijiacchì  , 

1 CANDITI  y oppure  i frutti  canditi^ 
fono  ordinario  degl^  intieri  frutti , i 
quali  y dopo  aver  bollito  nel  fcìloppo  ^ 
refiano  coperti  di  truccato  y il  che  li  fa 
comparire  lucidi  come  crijìalli , e di  dif 
ferenti  colori  , e figure  , fecondo  le  frutta^ 
che  contengono  . Candire  egli  è lo  Jlejfoy 
che  liquefare  il  truccato , col  chiarificarlo 
per  fii  y o fette  volte  , per  renderlo  du* 
ro  y e trasparente  . Si  pongono  le  frutta  , 
ed  altri  pe^f  a candire  fopra  certe  gri- 
lette  di  ottone  ; quefle  impedìfeono  , chi  ' 
non  Ji  attacchino  gli  uni  cogli  altri 
candìendofi , 

Tali  jono  le  principali  manifatture  dii 
Confetturieri , i quali  anche  fabbricano} 
tigni  porta  di  bìfeotteric  y e debbono  fa-/] 
per  fare  ogni  fona  di  forbetti  gelati , e 
fluidi  y roffolj  y acquavita  non  menOy  che 
comporre  la  cioccolata  , e diri^are  De- 
sert,  ed  altri  addobbi  delle  mtnfe  fgno- 
rilì;  i quali  lavori  fi  difìinguono  fatto  i, 
nome  di  lavori  di  Creden:^  , per  di  fin'- 
guerli  da  quelli  di  Cucina  , 
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PIEMONTESE . 
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Maniera  di  chiarificare  il  :^uccaro, 

IVIettete  in  due  pinta  d’ acqua  il  bianco 
d*  un  uovo , e con  un  fafcetto  di  verghe 
sbattete  dett’ acqua,  finché  farà  ridotta 
in  fchiuma , il  più  , che  si  potrà  ; poi 
inetjetevi  dentro  un  pezzo  di  zuccaro 
di  fei , o fette  libbre,  fattelo  bollire,  ed 
ogni  volta,  che  afcende,  gettatevi  dentro 
un  poco  d’  acqua  , e profeguite  così , 
finché  la  fchiuma  comminci  a divenire 
bianca,  allora  lafciate  bollire,  finché  ia 
fchiuma  fi  diftacchi  da  fe  fteflfa , indi 
fchiumatelo  bene  , e fatelo  bollire , fin- 
ché piu  non  afcenda  (queft’  è il  fegno, 
che  é ben  chiarificato  ) e profeguite  a 
fchiumarlo , ed  a gettarle  acqua  , ogni 
volta , che  afcende  ; quando  farà  ben 
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netto  , e chiarificato  , lo  pafferete  in 
una  (lamigna  , acciocché  il  zuccaro  ri- 
manga ben  pulito. 

Differenti  cotture  , che  fi  poffono 
dare  al  :^ccaro  chiarificato  • 

Clafcuna  cottura  del  zuccaro  ha  il  Tuo 
ufo  particolare,  ed  effe  fi  fieguono  tutte 
a mifura , che  continuano  a bollire  • 
Dopo  di  averlo  chiarificato  , come  fo- 
pra , rimettetelo  al  fuoco  per  farlo  nuo- 
vamente bollire  . 

La  prima  cottura  fi  chiama  il  piccolo 
lìss^  , che  fi  conofee  , immergendovi 
dentro  un  dito,  e toccandolo  con  l’al- 
tro; nell’ aprirli,  offervate  , fe  forma  un 
piccol  filo  , il  quale  fi  rompe  , e fi  riti- 
ra in  goccie  Tulle  dita  . 

La  feconda  fi  chiama  il  grand  llss^^ 
ha  un  bollo  di  più , ed  il  filo  non  fi 
rompe  così  facilmente , e fi  ftende  di 
più  nelle  dita  . 

La  terza  è il  piccolo  ptrUl  , che  ha 
un  bollo  di  più  , e fi  conofee,  facendo 
la  fuddetta  operazione  , il  filo  non  fi 
rompe,  ed  anche  bollendo  forma  delle 
perle  rotonde  . 

La  quarta,  che  è il  grand  perieli  fi 
conofee,  che  nel  bollire  forma  delle  grof- 
ffe  perle  rotonde,  ed  elevale*  ' La 


La  quinta  farà  la  coda  dì  po^co^  che 
fi  conoscerà  facendo  dar  un  bollo  di 
più,  e prendendo  del  zuccaro  colla  me- 
ftola,  e lafciandolo  cadere,  forma  la  co» 
da  di  porco  . 

La  feda  è il  Soufflé  , il  che  cono- 
fcerete  continuando  a farlo  bollire  , ed 
immergendovi  la  meftola,  o fchiumaro- 
la  nel  zuccaro  , e foffimdo  a iraverfo 
dei  bucchi,  ne  vedrete  ufcire  delle  fcin- 
tille  di  zucca; o,  o fieno  fpecie  di  pic- 
cole botti  . 

La  fettima,  che  è la  piccola  piuma  ^ 
fi  conofce  , come  la  precedente  , colla 
differenza , che  la  fpecie  delle  piccole 
botti  devono  tffere  più  forti  . 

Per  la  grofia  piuma  immergerete  la 
meftola  nel  zuccaro , e sbattendo  colla 
mano  , ne  deve  uicire  delle  fcintille  lun- 
ghe , le  quali  fi  unifcono  afiìeme , le- 
vaiidofi  in  aria,  formano  un  piumafio  , 

L’  ottava  è il  piccolo,  e groffo  Bou- 
Ut , il  che  fi  conolce , facendo  ancor 
bollire  alquanto  ; avrete  dell’  acqua  fre- 
fea  a voi  vicina,  nella  quale  v’immer- 
gerete dentro  due  dita,  i quali  mettere- 
te velocemente  nel  zuccaro  , indi  nuo- 
vamente nell’  acqua  freica,  ed  il  zucca- 
ro , che  avete  prefo  colle  diia,  io  ri- 
menerete  in  eÌTe  dita , e quando  farà 
A 5 freddo 
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freddo  deve  effere  come  una  parta 
molle . 

E per  il  groflo  BouUt  ^ la  parta  de- 
ve ertere  più  ferma , 

La  nona  cottura  farà  il  cafj^  , che  fi 
conofce  nella  maniera  di  fopra  , con 
quefta  differenza  , che  la  parta  rinfrefca- 
ta  bifogna  che  si  rompa  premendola 
colle  dita. 

La  decima,  che  è il  caramtl  ^ è po- 
co differente  da  quella  di  fopra  ; vi  è 
il  caramel  ofcuro  , e quefto  si  fa  diver- 
famente  . Pigliate  il  zuccaro  con  acqua, 
e fattelo  bollire  a gran  fuoco , finché 
fia  venuto  al  grado  di  colore  , che  voi 
defiderate . 

Quando  alle  volte  avrete  mancalo  ai 
gradi  di  cottura,  che  volete  fare  , fi  ri- 
mette alquanto  d’acqua  nel  zuccaro,  ri-  i 
ducendolo  alla  fua  consirtenza  col  far-  « 
lo  nuovamente  bollire  . ; 

Mandorle  alla  -pralina  , 

Prendete  delle  belle  mandorle  , fatte-  | 
le  caffettare  ( cioè  abbruftolire  alquanto 
nel  forno  per  poterle  poi  levare  la  pel- 
le , fregandole  entro  un  feiugamo  ),  indi 
fate  cuocere  del  zuccaro  al  groffo  filUty 
poi  mettetevi  dentro  le  mandorle , e* 
lafciaiele  dare  due,  o tre  bolli  tutto  aCf 
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fìeme  fempre  dimenando  con  la  fpatula, 
poi  fi  levano  dal  fuoco , e quando  fi 
vedrà , che  fieno  asciutte , e bianchel, 
allora  fi  rimettono  fopra  un  fuoco  do- 
ce , e con  la  fpatula  Tempre  fi  dimena- 
no, e fi  lafciano  alquanto  feccare,  poi  fi  le- 
vano dal  fuoco,  e fi  mettono  in  un  fetac- 
cio,  ed  in  elfo  fi  dimenano  ancor  alquanto. 

Se  volete  farle  rofie , pigliate  della 
ftraccia  di  levante;  per  due  libbre  di  man- 
dorle vi  vuole  una  libbra,  e mezza  di  zuc- 
caro  , ed  un’  oncia  di  ftraccia  di  levante. 

Brulle  . 

Mettete  nella  caffettiera  una  pinta  di 
buon  vino  brufco-,  con  quattr’  oncie  di 
zuccaro  in  polvere  , un’  oncia  di  can- 
nella intiera , un’  oncia  di  garoffani  in- 
tieri , un*  oncia  di  pepe  intiero  , alcuni 
zefti  di  limone  , mezz*  ottavo  di  pepe 
lungo  , un’  oncia  di  macis ,'  un’  ottavo 
di  zanzero  , un’  oncia  di  coriandoli,  due, 
o tre  balioctini  di  lauro  , un  ottavo  di 
cardamomo  minore,  o fia  melighetta, 
la  Icorza  di  un  limone,  poi  fi  mette 
detta  caffettiera  con  le  fuddette  cofe  al 
fuoco  , e fi  fa  bollire  , e quando  bolle, 
fi  difcuopre  detta  caffettiera , e fe  glt 
da  il  fuoco,  e fi  lafcia  cuocer  così  per 
una  mezz’ora,  e più,  poi  fi  verfa  nel- 
le tazze , Fiori 
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Fiori  di  citrone  alla  pralina. 

Avrete  dei  fiori  di  citrone,  folo  le 
piccole  foglie , indi  fate  cuocere  del 
zuccaro  alla  groffa  piuma  , e mettetevi 
dentro  !>  fiori , lafciateli  bollire  fino  a 
tanto-,  che  il  zuccaro  ritorni  ad  edere 
alla  ftefla  cottura  della  grofia  al- 

lora fi  levano  dal  fuoco  , c fi  lalciano 
ben  imbianchire,  ed  afciugare;  poi  fi 
padano  ad  un  fetaccio  ben  raro  , affin- 
chè redino  folamcnte  li  fior-  . 

Per  ogni  fei  ©ncie  di  fiori  una  libbra 
di  zuccaro  • 

Gatteau  al  fiore  di  citrone  in 
bianco , in  rojjb  , ed  in 

Fate  cuocere  libbre  quattro  di  zucca- 
ro, alla  cottura  detra  c</ra7?e/,  poi  met- 
tetevi dentro  una  libbra  di  fiori  di  ci- 
trone , e lafciate  dare  due  b >1!1  per  im- 
bianchirli , dimenando  colla  fpatula  , 
fino  che  comincino  ad  inalzarli , allo- 
ra fi  mette  alquanta  fchiuma  di  bian- 
co d’  uovo  , e fubito  fi  verfa  ogni  cofa 
in  una  cadi  tea  di  carta  , che  terrete  di 
già  preparata,  indi  'nettetela  ne'U  (luf- 
fa ^ acciò  redi  ben  cunfifienu , e bian- 
co. 


c«  , e fi  lafcla  raffreddare  nella  fteffa 
cafTetta  . 

Per  distaccarlo  fi  fa  fcaldare  d’ inter- 
no, e poi  fi  verfa  fiipra  la  carta. 

Per  f^ili  rofsi  fi  prende  libbre  una  di 
zuccaro  , oncie  tre  di  fiori  di  citrone, 
e per  dargli  pjù  prefto  il  colore,  fi  met- 
tono due  ottavi  di  ftraccla  di  levante, 
aflìeme  al  zuccaro  , poi  fi  cava  detta 
ftraccia,  e fi  preme  in  detto  zuccaro. 

Oppure  fi  mette  detta  firaccia  in  al- 
quanto di  acqua  bollente , e fi  preme 
detta  ftraccia  in  eifa  acqua  , indi  fi  met- 
te quell’  acqua  nel  zuccaro,  e fi  fa  bollire  . 

Per  darli  il  color  gialdo  fi  mette  al- 
quanto di  zafferano  , 

Torchietti  , o ^iambelUni . 

Pigliate  una  libbra  di  farina,  otto  rof- 
fi  d’ uova , una  tazza  di  latte  , oncie 
otto  di  zuccaro  in  polvere,  un  ottavo,  e 
mezzo  tra  cannella,  e garoffano  in  polvere, 
oncie  otto  di  butiro  frefco,  ed  un  poco  di 
fale  fino,  impaliate  ogni  cofa  aflìeme, 
fino  che  redi  una  pafla  foda,  indi  fate 
de’  torchietti , o giambellini , od  altro 
nella  maniera,  che  più  vi  piacerà,  i 
quali  accomoderete  fopra  le  foghe  di 
rame  per  metterli  nel  forno , il  quale 
farà  ben  caldo , acciò  vengano  del  co- 
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lor  d’oro,  e quando  faranno  fufficlente- 
«nente  coloriti  , cavateli  dal  forno  , e 
faranno  terminati;  ma  prima  dimetterli 
nel  forno,  pigliate  del  roffo  d’  uo\ro 
ben  sbartuto , e con  un  pennelletto,  od 
una  penna , ungete  il  di  fopra  de’  me- 
defimi. 

Mar^appani  alla  Jiringa . 

Pigliate  buttlro  libbre  una , zuccaro 
in  pane  pefto  , e paffato  al  fetaccio  di 
feta  libbre  una,  farina  di  meliga  ben 
fina  libbre  una  , dieclotto  uova  bianco, 
e rodo,  poi  impaftate  bene  ogni  cofa 
aflieme , indi  mettete  detta  parta  nella 
liringa  a ciò  deftinata  , e fate  paflare 
ogni  cofa  di  fopra  alla  carta  , indi  fi 
mettono  nel  forno,  che  fia  poco  caldo; 
lardateli  cuocere  non  di  troppo,  indi 
cavateli  . 

Canejìrelli  di  Alte:^:^ano, 

Pigliate  farina  fina  di  frumento  libbre 
tre  e mezza,  zuccaro  in  polvere  libbre 
due,  canella,  e garoffani  onde  otto, 
butirro  frefco  libbre  due,  cioccolata  ra- 
pata onde  fei  , poi  fi  termina , come  li 
canertrelli  di  Vercelli. 
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CaneJlrelLi  di  Vercelli  • 

Pigliate  libbre  tre  di  farina  fina  di 
frumento,  libbre  due  di  butirro  frefeo  , 
libbre  una  ed  oncie  due  di  zuccaro , 
oncie  due  di  cannella  fina , un  ottavo 
di  garoffani,  un  ottavo  di  noci  mufeate, 
oncie  tre  acqua  comune  s’ impafta  bene 
ogni  cofa  aflieme  , e per  farli  cuocere 
avrete  un  ferro  da  caneftrelli,  e fi  met- 
te un  pezzetto  per  volta  di  detta  pafta 
fopra  il  ferro  caldo  che  chiuderete,  indi 
fatteli  cuocere,  ufando  attenzione,  ac- 
ciò non  fi  abbruccino;  e fubito  cottili 
levano  dal  ferro  ; e fi  mettono  nella 


fiufa . 


Prendete  farina  di  meliga  oncie  otto, 
c farina  di  frumento  libbre  una , zucca- 
io  libbre  una,  bufino  libbre  una,  fei 
loffi  d’uova,  mezz’oncia  di  cannella, 
altra  mezz’oncia  di  garoffani,  e due 
bianchi  d’uova,  impaliate  bene  il  tutto 
affieme , e quando  la  pafta  farà  a do- 
vere, datele  la  forma  del  chiapino,  in- 
di prendete  il  rollo  di  un  uovo  con  al- 
quanto d’acqua,  che  sbatterete  bene  af- 
fieme , poi  col  pennello  ongetegli  al  di 
fopra  j indi  fi  accomodano  fopra  le  fo* 
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glie  di  rame , e li  metterete  a cuocere 
nel  forno , che  non  fia  troppo  caldo  • 

Mar:^apani  dolci  alla  firinga. 

Prendete  delle  mandorle  dolci  ; e per 
levargli  la  pelle  mettetele  con  acqua  al 
fuoco,  e quando  comincierà  a bollire 
levatele  , indi  pelatele  bene  , poi  getta- 
tele nel  mortajo,  e peftatele  bene,  ed 
acciò,  peftandole,  non  gettino  l’  olio, 
poco  per  volta  fi  mette  acqua  di  fior 
di  cltrone,  oppure  acqua  comune;  indi 
fate  cuocere  il  zuccaro  al  filct  ^ e met- 
tetevi dentro  tal  parta , ed  incorporate 
aflieme  ogni  cofa  , che  metterete  ad  un 
fuoco  dolce,  e lo  dimenerete  colla  fpa- 
tuh  , acciò  non  fi  attacchi;  e per  co- 
nofcere,  quando  farà  abbaftanza  afciurto 
fi  mette  la  mano  fopra  la  parta , e fé 
tal  parta  non  fi  attacca  alle  mani  è fe- 
gno  , che  è fufficientemente  confirtente, 
allora  tal  parta  fi  mette  nella  firinga  a 
ciò  dertiiiata  , e fi  fa  paffare  ogni  cofa 
fopra  la  carta  , indi  fi  fanno  cuocere  al 
forno  ; che  non  fia  troppo  caldo  . 

Con  detta  pifta  fi  poflono  anche  fa- 
re dei  Bef'quì^  prendendo  la  corteccia 
delle  cartagne , mettendovi  la  fuddetta 
parta  in  dette  corteccie , e fi  rapa  al- 
quanto 


quanto  di  cioccolata , oppure  ie  più  vi 
aggrada  della  polvere  di  cannella , ma- 
nipolando il  tutto  allleme  . 

Marzapani  amari . 

Pigliate  delle  mandorle  di  perfico , 
mettetele  con  acqua  al  fuoco  , e quan- 
do cominciano  a bollire  , levatele  dal 
fuoco,  e pelatele  bene,  poi  mettetele 
nel  mortajo , e peftatele  bene  , ed  ac- 
ciò non  dieno  1*  olio  , mettetevi  dei 
bianchi  d*  uova , e procurate  che  la  pa- 
lla , innanzi  che  ha  terminata  di  peftare 
fia  ben  afciutta  , poi  con  bianchi  d’ uo- 
va lì  fa  della  fchiuma,  e fi  unifce  colla  ' 
fuddetta  pafta , indi  fi  mette  nel  zuccaro 
al  fiUty  procurando,  che  non  fia  troppo 
molle;  indi  con  un  coltello  fi  tagliano 
in  pezzi  rotondi  , ed  al  di  fopra  che 
fieno  alquanto  elevaci,  oppure  le  potre- 
te dare  altra  forma , dopo  fi  mettono 
nel  zuccaro,  indi  fi  accomodano  fopra 
la  carta , e poi  nel  forno  , che  fia  al- 
quanto moderato. 

Per  libbre  una  di  mandorle  di  perfi- 
co, libbre  una,  e mezza  di  zuccaro;  e 
fe^  vi  aggradano  più  amare , mettetevi 
più  poco  zuccaro  . 


MickU'^ 


Michette  di  farina  di  meliga  • 

Pigliate  libbre  una  farina  di  meliga,' 
onde  nove  butirro  frefco,  onde  fei  zuc- 
caro  , fei  roflì  d’  uova , acqua  di  fior  di 
cltrone  ; poi  s*  impafta  bene  ogni  cofa 
afiìeme  , indi  fi  formano  delle  mlcchet- 
te , le  quali  fi  faranno  cuocer  ad  un 
forno  dolce . 

Marroni  glajfè. 

Levate  la  prima  corteccia  alle  cava- 
gne marrone , poi  mettetele  al  fuoco 
con  acqua , lafciatele  cuocere  , fino  che 
fiano  ben  tenere , ma  non  le  lafciate 
bollire,  e quando  vedrete,  che  fiano  vicine 
a bollire,  gettatele  dentro,  poco  per  vol- 
ta dell’  acqua  frefca,  acciò  reftino  intie- 
re il  più  , che  fi  può;  levate  che  fieno 
dal  fuoco  , pelatele  ; e quelle  intiere  fi 
mettono  nell’  acqua  tepida  , indi  fi  co- 
la dett’ acqua,  e fi  mette  il  zuccaro  li- 
quido , e freddo  colli  marroni  , indi  fi 
rimettono  fopra  il  fuoco , acciò  reftino 
Tempre  caldi , affinchè  po fiano  ben  nu- 
trirli; il  giorno  apprefib  fi  fa  cuocere  il 
zuccaro  alla  Pcrlh  ; e fi  rimette  fopra 
un  fuoco  dolce,  ma  che  non  bollano, 
procurando  di  mantenerli  Tempre  ben 
caldi  ; per  renderli  più  buoni  fi  mette 

delT 
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dell’acqua  di  fiordi  citrone;  indi  per 
tirargli  al  fecco,  fi  fa  cuocere  dell’  altro 
zuccaro  alla  groffa  pluma^  e fi  mette  in 
eflb  li  marroni , accijò  s’imbianchifcano 
bene,  poi  fi  cavano,  e fi  mettono  Co- 
pra la  graticola  a fgocciolare,  indi  fi 
mettono  ad  uno  per  uno  nei  fedacci  , 
con  carta  fiotto,  poi  fi  accomodano  nel* 
le  loro  ficatole  • 

Caramelle  ^ ogni  forca  • 

Si  fa  cuocere  il  zuccaro  ;alla  cottura 
detta  Caramd  ; e per  conofcere,  quando 
fia  a tal  grado  di  cottura , fi  bagna  il 
dito  nel  zuccaro,  e Cubito  fi  mette  nell* 
acqua  frefca,  indi  fi  inette  fiotto  i den- 
ti, e fie  non  fi  attacca  ai  medefimi , e 
che  fii  alquanto  croccante , allora  fiarà 
cotto  , e fi  verfa  poco  per  volta.  Co- 
pra una, pietra,  indili  mette  cadun  pez- 
zetto in  carta . 

Se  volete  dargli  qualche  gufto  , od 
odore  , bifiogna  metterlo  nel  zuccaro 
quando  bolle. 

La  fiuddetta  cottura  di  zuccaro  Cerve 
anche  per  far  il  zuccaro  d’  orzo , e 
quello  fi  deve  verCare  Copra  la  pietra  in 
lunghi  pezzi , dopo  rottolarli  alquanto  , 
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Sorbetto  al  fior  di  latte^  col  modo 
-dì  preparare  la  fecchia  col 
ghiaccio . 

Pigliate  un  boccale  di  fior  di  latte  , 
*cd  altrettanto  di  latte  , con  una  mezza 
libbra  di  zuccaro  in  polvere , c quattro 
Toflì  d*uova,  zefti  di  limone,  alcuni 
collandri  pefii,  e cannella  in  pezzi,  fi 
mette  il  tutto  al  fuoco  , e fi  lafcia  fino 
che  vuol  bollire , allora  fi  leva  fubito 
dal  fuoco  , e fi  palla  al  fetaccio , poi  fi 
lafcia  raffreddare , indi  fi  mette  nella 
lorbettiera  per  farlo  ghiacciare,  e quan- 
do farà  di  già  alquanto  ghiacciato,  met- 
tetegli dentro  alquanto  di  marmelata  dì 
portogali,  cd  un  poco  di  piftacci,  poi 
fi  profiegue  a terminare  di  ghiacciarlo  , 
indi  fi  ferve  . 

Per  ghiacciare  i forbetti  abbiate  un 
fecchlo  di  legno  acldattato  alla  forbet- 
tiera  , che  dovete  ufare  , farete  nel  fec- 
chio  un  buon  letto  di  ghiaccio  infranto 
in  piccoli  pezzi,  il  quale  fia  circa  tre 
onde  d’ altezza  ; coprite  quel  ghiaccio 
di  fale,  e fopra  di  quello  appoggierete 
la  forbettiera , la  quale  attornierete  in 
feguito  di  ghiaccio  egualmente  fini- 
nuzzolato,  e di  fale  fino  vicino  alla 

bocca 
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bocca  della  medefima . Quefto  facciafi 
però  in  ^nrodo  , che  nell’  aprirli  della 
forbettiera  , non  polTa  in  quella  entrare 
ghiaccio  , acqua , o fale  ; ciò  fatto  , gi- 
rerete continuatamente  attorno  alla  for- 
bettiera per  lo  fpazio  d’  un  quarto  d’  ora, 
di  poi  aprite  la  volita  forbettiera,  e da 
quella  fiaccherete  tutto  all’  intorno  il 
forbetto , colla  meftola,  o fpatola  , e di 
nuovo  chiuderete  la  forbettiera , e fe- 
guiterete  a farla  girare  , lìntantocchè  il 
forbetto  lia  perfettamente  formato . |Bi- 
fognerà  però  diftaccare  di  quando  in 
quando  il  forbetto  nell’  indicato  modo* 

Sorbetto  di  fragole . 

Per  ogni  pinta  d’  acqua  fi  mette  una 
libbra  fragole,  le  quali  fi  disfanno  bene 
con  le  mani , indi  fi  colano  colla  fta-- 
megna , e fi  mette  aflieme  libbra  una 
zuccaro,  e fe  retta  troppo  dolce,  fi  pre- 
me dentro  di  limone , poi  fi  cola  con 
qualche  cofa  che  fia  ben  fpeffa  , acciò 
refi!  bella , chiara  ; indi  fi  fa  gelare  , e 
quando  farà  quali  gelato , fi  può  mette- 
re venti , o trenta  fragole  , fecondo  la 
quantità . 
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Sorbetto  di  Cioccolata , 

Pigliate  un  boccale  di  latte,  ed  altre 
di  fior  di  latte,  con  una  libbra  di  cioc- 
colata, e li  fa  cuocere  bene  , poi  fi  dol- 
cifica ancor  un  poco , indi  fi  paffa  al 
fetaccio  , e fi  fa  pafiare  bene  il  tutto, 
indi  fi  fa  ghiacciare  . 

Per  far  le  bugie  , 

Pigliate  libbre  una  farina  di  frumento  , 
libbre  due  butirro  frefco  , tre  bianchi  d* 
uova  , e fi  bagna  con  vino  bianco  , fi 
fa  la  pafia  , fi  difiende,  e fi  taglia  in 
pezzi  della  grandezza , che  volete  , indi 
li  fanno  cuocere  ad  un  forno  dolce,  poi 
fi  mette  del  zuccaro  di  fopra . 

Marmelata  di  uvafpina  , detta  in 
latino  Ribes . 

Pigliate  una  libbra  di  zuccaro  purgato, 
ed  altrettanto  di  frutto  di  ribes  , offia 
uva  tramata  , fate  cuocere  il  zuccaro  al 
bou.'et  y po:  p ghate  il  ribes,  fatelo  dìf- 
ftccare  alquanto  , indi  fi  prende  il  zuc- 
caro , e poco  per  volta  fi  mette  ineflb 
il  ribes,  fempre  però  dimenando,  poi 
fi  ruoriya  a metieilo  fui  fuoco  , e fi  fa 

difiec- 


dilTeccare  un  poco,  indi  fi  leva  dal  fuo- 
co , 

Gelatina  d uvafpina  . 

Pigliate  dell’  uvafpina,  o ila  ribes, 
fatela  bollire  con  un  poco  d’ acqua,  ac- 
ciò non  lì  attacchi  al  bacino;  lafciatela 
lintanfochè  lia  tutta  fonduta,  o lia  li- 
quefotta  , indi  colatela  fopra  un  fetaccio, 
pot  lì  mette  tanto  ^uccaro  , quanto  ne 
avrete  cavato  di  fugo  dall’  uva,  indi  fa- 
te cuocere  il  zuccaro  al  houUt^  poi 
mettetevi  dentro  il  fugo  , e quando  ve- 
drete , che  la  gelatina  (la  attaccata  alla 
fchiumora , levatela  dal  fuoco . 

Uovi  alla  Portoghef  ? . 

Fate  cuocere  una  libbra  di  zuccaro  al 
houlit , sbattete  ben  bene  ì rolli  d’  otto 
uova  , finché  facciano  la  fchiuma  , poi 
mettetevi  dentro , poco  per  volta , il 
zuccaro,  acciò  s’incorpori  ben  aflìeme, 
indi  fi  pretide  del  zuccaro  in  pane  fino, 
e lì  fa  una  palla  alquanto  tenera,  poi  fi 
prende  col  cucchiaro  quella  palla  , e fi 
ruotola  bene  nel  detto  zuccaro  in  pane, 
e fe  gli  dà  la  forma  delle  uova,  indi 
fi  mettono  fopra  un  fetaccio  , indi  nella 
llufa  a feccare,  e per  farli  più  gullofi  un 
poco  di  vaniglia.  Crema. 
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Crema  • 


Pigliate  una  libbra  di  fior  di  latte,  ed 
una  pinta  di  latte  con  due  rodi  d’  uovo, 
li  quali  rolli  fi  mettono  nel  bacino  , e 
fi  dimenano  con  uno  sbattitore  di  vin- 
chj , indi  fi  mette  poco  per  volta  il  fior 
di  latte,  incorporandolo  alfieme  alle  uova, 
poi  fi  mette  il  latte  alfieme,  fi  dolcifica 
col  jnettervi  del  zuccaro  , un  poco  di 
cannella  , o di  limone  ; poi  fi  fa  cuo- 
cere a picco!  fuoco,  lempre  dimenando 
collo  sbattitore , finché  abbia  alquanto 
di  confiftenza,.  Per  conofcere  quando  fa- 
rà abbafianza  confi  llente,  alzate  lo  sbat- 
titore , e fe  quelle  goccie  , che  reftano 
attaccate  ad  eflb  non  cadono,  è fegno, 
che  è abbafianza  cotta , allora  fi  levi 
dal  fuoco . 

Prune  confette  . 

Pigliate  delle  prune , non  del  tutto 
mature , foratele  con  un  ago  in  diverfc 
parti,  poi  mettetele  nell’acqua  frefca^ 
indi  mettetele  al  fuoco , con  un  poco 
di  Tale , non  le  lalciate  mai  bollire  , e 
quando  il  frutto  viene  di  fcpra  , allora 
gettatevi  dentro  un  poco  d’  acqua  fiefca, 
e fubito  levato  che  fia  il  bollo,  levate- 
le 
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le  dal  fuoco , e copritele  bene , che  re- 
ftino  così  ftufate , fintantoché  1’  acqua 
fia  folamente  tepida,  indi  fi  mettono  nell* 
acqua  frcfca , e poi  nel  zuccaro  ben  li- 
quido, e per  otto  giorni  continuati,  ed  in 
cadun  giorno  fi  fa  dar  un  bollo  al  zuc- 
caro  folamente , ed  al  nono  giorno  fi 
mette  tutto  infieme  , e fi  fa  cuocere  il 
zuccaro  al  fiUt , indi  fi  levano  le  pi  une 
dai  fuoco  , e fi  mettono  nel  Tuo  vafo  , 
poi  fi  fa  ancora  dare  un  bollo  al'  zuc- 
caro , 

PerjìcL  al  ratafià  . 

Avrete  dei  perfici  reali,  che  fregarete 
la  lanuccia , indi  pigliate  alquanto  di 
zuccaro  purgato,  che  farete  cuocere  al 
filit-,  poi  mettetevi  dentro  i perfici  a 
cuocere  fino  al  grojfo  filet , poi  levateli 
dal  fuoco,  e lafciateli  raffredare  nel  zuc- 
caro , indi  fi  mettono  nei  vafi  , poi  fi 
mette  di  fopra  dello  fpirito  raffinato,  fin- 
ché tra  il  zuccaro,  e lo  fpirito  refiino  i 
perfici  ben  coperti. 

Bificottini  comuni . 

Pigliate  una  libbra  di  fatina  dì  fru- 
mento, ed  altrettanto  di  zuccaro  in  pol- 
vere , ed  una  donzina  d’  uova  , che 

B metterete 
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metterete  i roflì  a parte  , e sbatterete 
bene  i bianchi , che  facciano  la  fchiuma, 
dopo  fi  sbattono  i roflì,  indi  fi  mettono 
affieme  al  zuccaro,  e s’ incorporano  con 
effo;  poi  fi  mettono  i bianchi  già  sbattu- 
ti, e fi  unifce  ben  ogni  cofa  aflìeme  ; 
in  ultimo  fi  mette  la  farina  poco  per 
volta,  acciò  il  tutto  refti  ben  unito;  poi 
fi  ungono  le  foglie  di  rame  €on  butir- 
ro frefco  , indi  fi  verfa  la  fuddetta  pa- 
rta in  dette  foglie,  dopo  impolverate 
eguaJmente  il  di  fopra,  con  zuccaro, 
indi  mettetele  a cuocere  ad  un  forno 
moderato  ; cotti  che  fieno  , fi  cavano  , 
e fi  tagliando  nella  forma  folita  # 

Bifcottini  alla  carta  . 

Preparate  il  tutto  , come  di  fopra  ai 
bifcottini  comuni , fuorché  vi  fervirete  ' 
della  feguente  dofe , cioè  trenta  uova  , 
libbre  tre  di  zuccaro  , e libbre  una,  ed 
oncie  otto  farina;  e quando  la  parta  fa- 
rà terminata,  farete  delle  cartette  di  car- 
ta , e verferete  in  efìTe  detta  parta , poi 
impolverateli  con  zuccaro , indi  fateli 
cuocere  , come  fopra , 
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Biscottini  air  Ingleje , 

La  dofe  di  quefti,  tutto  come  fopra 
i bifcottini  alla  carta;  e prima  di  met- 
tere la  parta  dentro  le  forme  di  latta  fi 
fregano  con  butirro , e quando  vi  farà 
la  parta  dentro  , impolveratele  di  fopra 
con  zuccaro  paflato  al  fetaccio  di  feta, 
indi  mettete  dette  forme  fopra  foglie  di 
rame  , poi  fateli  cuocere,  come  gli  altri. 

Se  volete  fare  dei  bifcottini  piccoli , 
e fini , la  medefima  parta  vi  ferve  . 

Sorbetto  di  bifcottini. 

Pigliate  un  boccale  di  latte  , ed  al- 
trettanto di  fior  di  latte  , cinque  oncie 
di  zuccaro , e cinque  roflì  d’  uova  , al- 
quanto di  cannella  tagliata  in  piccoli 
pezzi,  un  poco  di  colandri  fiaccati , al- 
cuni zefti  di  limone , fi  mette  ogni  co- 
fa  ad  un  fuoco  dolce,  fèmpre  dimenan- 
do , e quando  che  vuol  bollire  , fi  le- 
va dal  fuoco , poi  fi  cola  alla  rtamigna 
indi  avrete  fei  oncie  di  bifcottini , fa- 
teli alquanto  feccare  alla  rtufa , poi  pe- 
ftateli  bene , finché  partìno  ad  un  fe- 
taccio fino , poi  fi  mefcola  il  tutto  af- 
fieme  , e fi  mette  tal  parta  nella  forbet- 
tiera , e fi  fa  ghiacciare  ; cavandola  fi 

mette 
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mette  nei  Tuoi  modelU  ' ( folitamente  i 
modelli  per  le  cofe  ghiacciate  fono  di 
piombo),  e s’impolverano  con  polvere 
dei  medefimi  bifcottini , lino  che  fieno 
ben  coperti , poi  s’  inviluppano  bene 
nella  carta  bagnata , e di  nuovo  fi  met- 
tono a ghiacciare. 

Noci  confette  bianche  • 

Pigliate  delle  noci  frefche,  e per  fa- 
pere  fé  fono  abbaftanza  tenere  , pigliate 
un  ago , e paflTatelo  nella  noce  , e fé 
vedete , che  pafia  facilmente  , fervitevi 
di  quelle , perchè  la  noce  fe  fi  trova  di  i 
già  alquanto  matura  , più  fi  fa  cuocere, 
più  diventa  dura  ; poi  pelatele  leggier-  | 
mente , e con  un  ago  pongetele  in  più 
parti,  indi  gettatele  in  acqua  frefca,poi  I 
pigliate  deir  altr’  acqua  frefca , e inette-  j 
tevi  dentro  le  noci , e fatele  dare  due  i 
bolli , indi  levatele  dal  fuoco  , e mette-  | 
tele  in  acqua  frefca,  e cangiate  l’acqua  i 
due  volte  il  giorno  , finché  T acqua  re-  • 
ftl  chiara  ; poi  fi  torna  a mettere  altra^ 
acqua  a bollire  con  del  fale  d’ Inghilcer--  i 
ra , fugo  di  limone , e le  noci  ; e fi' 
fanno  bollire  a gran  fuoco,  e quando) 
faranno  tenere  , fi  rimettono  nell’  acqua 
frefca , con  fugo  d’ altro  limone;  i!  gior- 
ni I 
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no  apprcflo  fi  colano , e fi  mettono  in 
un  bacino  con  zuccaro  liquido,  e freddo; 
all’  indomani  fi  inette  folo  il  zuccaro  ^ 
dare  due  , o tre  bollì , indi  fi  mettono 
le  noci  a dare  due  bolli , con  fugo  di 
limone , e fempre  andate  crefcendo  le 
cotture  del  zuccaro , e terminando  colla 
cottura  del  jiUt, 

Noci  confette^ 

Pigliate  delle  noci  frefche  ancor  ben 
tenere,  pelatele , indi  pongetele  in  croce, 
e gettatele  nell’  acqua  frefca , poi  mette- 
tele al  fuoco,  e quando  faranno  ben  te- 
nere , che  la  tetta  di  un  ago  entri  facil- 
mente , allora  levatele,  e mettetele  nell’ 
acqua  frefca , la  quale  fi  cambia  due 
>^olie  al  giorno,  finché  retti  ben  chiara, 
dopo  fi  mettono  per  tre  giorni  al  fole 
così  afciute  , poi  fi  piccano  con  pezzet- 
ti di  cannella  , e garoffani , indi  fi  met- 
tono nel  zuccaro  ben  liquido,  e freddo, 
ed  il  feguente  giorno  fi  cola  il  zuccaro, 
e fi  fa  dare  un  bollo , o due  , e fi  la- 
fcia  raflfredare  , indi  fi  verfano  in  etto  le 
noci , e per  quattro  giorni  fi  fa  fempre 
così  ; dopo  fi  mette  il  tutto  aflieme  al 
fuoco  folamente  a fcaldare , e fi  fchlu- 
ma  bene  , indi  fi  cola  il  zuccaro  , poi 
B 3 fi 
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fi  fa  bollire  alquanto  di  più , e fi  lafcia 
raffreddare  alquanto,  poi  fi  verfa  fopra  le 
noci , e fi  lafcia  così  per  due  giorni , 
indi  fi  ritorna  a fare  come  fopra  ; la  fe- 
da. volta  fi  fa  cuocerli  zuccaro  alla/^^r/^; 
la  fettima  volta  fi  mettono  anche  le  no- 
ci , e fi  fanno  dare  due  , o tre  bolli,  e 
fi  schiuma  bene  , indi  fi  cavano  le  noci, 
e fi  fa  cuocer  il  zuccaro  alla  perla , e fi 
mette  di  fopra  le  noci  ; nel  termi- 
narli fi  puonno  lafciar  quefte  cotture  , e 
mettervi  il  zuccaro  liquido , il  quale  fa- 
rete cuocere  tutti  li  giorni,  e lo  mette- 
rete fopra  le  noci  fempre  freddo  , e nell* 
ottavo  giorno  fi  mette  tutto  al  fuoco  , 
e le  farete  dare  due  , o tre  bolli , indi 
cavate  le  noci , e farete  cuocere  il  zuc-, 
caro  alla  grofifa  perla , 

Conferva  di  ampole . 

Pigliate  delle  ampole , pulitele , ìndi 
pigliate  del  zuccaro  a proporaione  del 
frutto  , fatelo  cuocere  alla  groffa  perla  , 
poi  mettetevi  dentro  le  ampole,  e la- 
fciatele  ben  coprire  dal  bollo , poi  fchiu- 
matele  bene  , indi  levatele  dal  fuoco  , e i 
lafciatele  raffreddare  alquanto  , e per 
fornirle  lafciatele  fgocciolare  dal  zuccaro, , 

il 


il  quale  farete  poi  cuocere  alla  grolla 
perla  , e lo  verferete  fopra  le  ampole  . 

Avverten:^e  per  difiillare 
H acquavita  • 

Pigliate  del  buon  fpirito,  che  abbrùc- 
ci  fei  quinti,  fe  fi  vuol  fare  dell’ acqua- 
vita  di  qualunque  guftq;  prima  fi  difiil- 
la  1’  infufione  , e fi  cava  1’  efferrza  da 
quéi  frutti , che  fi  vuole  metter  in  ufo; 
indi  fi  paffa  lo  fpirito  al  'lambicco,  ac- 
ciò redi  lenza  flèmma  ; 'avrete  attenzio- 
ne , che  il  primo  "bicchiere  dovete  te- 
nerlo a parte  « ed  in  ultimo  blfogna 
guardare,  che  non  venghi  la  flemma  af- 
neme  ( e fi  diftilla  a parte  per  goderla 
un’altra  volta),  indi  fi  mette  lo  fpirito 
raffinato  con  la  effenza  , che  fi  è ca- 
vata , e fi  dittilla  nuovamente  , e poi  fi 
dolcifica . 

Il  zuccaro  , di  cui  dovete  fervirvi  per 
la  difiijjazione , fi  è quello  di  Baja,  e 
non  peftarlo. 

Acquavita  di  caffè. 

Pigliate  del  caffè  in  grana,  rompete- 
lo alquanto  , poi  mettetelo  nel  lambic- 
co, indi  fi  carica  il  lambicco  di  fpirito 
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raffinato  , ed  una  caflfa  d*  acqua  , poi  i 
diftilla , dopo  fi  dolcifica , tanto  di  zuc* 
caro  purgato  lungo,  come  di  fpirito  con 
il  gufio  . 

La  dofie  per  ogni  rubbo  di  fpirito, 
libbre  una  di  caffè. 

Acquavita  di  cannella',  garoffano, 

€ per(ico . 

Pigliate  un  rubbo  di  fpirito  raffinato, 
ed  oncie  una,  e mezza  cannella  intiera, 
oppure  altrettanto  di  garoffano  intiero , 
e per  quella  di  pertico  libbre  due  man- 
dorle di  pertico  alquanto  rotte  ; e per 
dolcificare  quetie  tre  qualità  di  acqua- 
vita  , la  dote  di  fpirito , come  di  fopra, 
e libbre  dodeci  e mezza  zuccaro  di  Ba- 
)a  da  pefiare , e libbre  diecifette,  e mez* 
za  d’  acqua  , che  in  tutto  fono  libbre 
trenta  tra  acqua,  e zuccaro  , fopra  un 
rubbo  di  fpirito  ; poi  con  quell*  acqua  fi 
purga  il  zuccaro,  quel  medefim^  e con 
la  medefima  acqua,  e quando  il  tutto 
farà  freddo  , fi  dolcifica . 

Acquavita  di  efeubar . 

Pigliate  delli  fiori  di  cltrone , mette- 
tele in  infufione  in  un  fìafeo  con  fpirito 

raffina- 


faffinato,  e lardatele  così  per  due  meli, 
e quando  le  avrete  da  dolcificare,  fi  fa 
palTare  quella  infufione  alla  ftamigna,  in- 
di fi  mettono  libbre  tre  di  detta  infufio- 
ne , e libbre  cinque  di  altro  fpirito  ^ 
indi  fi  dolcifica . 

Acquavìta  di  barhados. 

Pigliate  delle  millerolTe  , mettetele 
nel  fìalco  infufione  con  fpirito , e fi 
mettono  anche  dei  gelfomini,  ma  in  un 
altro  fiafco  feparati,  e fi  lafciano  cosi 
per  un  anno  nell*  infufione  , e quando 
vorrete  dolcificarla  , fi  mettono  le  due 
infufioni  afiìeine  nel  lambicco,  ed  anche 
dell*  altro  fpirito  9 e fi  difiilla  bene,  do- 
po fi  dolcifica. 

Acquavìta  claretta^  o fia  perfetta 
- amour . 

Pigliate  dei  fichi  , tagliateli  a piccoli 
pezzi,  con  alquanto  di  regolizia , zen- 
zero , colandri  , cannella  , garofFano  in- 
tiero , aneli , e macis  ; fi  mette  il  tutto 
infufione  in  un  fiafco  , afiìeine  allo 
fpirito , e fi  lafcia  così  infufione  per 
tre  meli,  poi  fi  cava  quello  fpirito,  e 
fi  pefa , e per  ogni  libbra  di  efib , fi 
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mette  una  libbra , e mezza  , tra  zucca- 
ro  , ed  acqua  . 

La  dofe  per  ogni  rubbo  di  fpirito  è 
d’  onde  dnque  in  fèi  di  dette  droghe  . 

Acquavita  cordiale  , 

Prendete  dei  zefti  di  limone,  ed  altri 
agrumi  , metteteli  nel  fialco  irififfione 
con  dello  fpirito  , poi  lafclateli  così  per 
due  giorni,  indi  diftllate  come  le  altre. 

La  dofe  per  cadun  rubbo  di  fpirito 
raffinato  , è di  zefti , o fra  della  fuper- 
fide  di  otto  limoni , di  quattro  portn- 
gall,  di  due  cedri,  e quattro  colandri. 

Acquavita  cinnamomo, 

ì 

Pigliate  della  cannelia , tagliatela  in 
piccoli  pezzi , poi  fi  mette  al  bagno» 
maria  per  cinque  giorni  ; avrete  atten- 
zione , che  fi  coniVrvl  fempre  caldo  ; 
dopo  mettetela  al  lambicco  , e difiillare 
quell’  acqua  , indi  diftilUtef  quell’  effenza 
collo  fpirito  ; poi  fi  dolcifica  come  le 
altre. 

Elexir  d' Inghilterra . 

Pigliate  rubbi  uno  fpirito  raffinato," 
cop  died  nod  nofcate,  fel  oncie  di 

gatoffano. 


garoffano,  due  onde  di  cannella  intiera  ^ 
due  grani  d*  ambra  grigia,  ed  altrettanto 
di  gibuto , Tei  cedri,  venti  limoni,  e 
fei  carchi  ; di  quefti  tre  ultimi  agrumi 
fi  prende  folamente  la  fuperficie,  indi  fi 
peftano  tutte  quelle  droghe  nel  mortajo, 
poi  fi  mettono  in  un  fiafco  con  fpirlto 
infufione,  e fi  lafciano  così  per  due 
giorni  ; indi  fi  mette  il  tutto  nel  lambic- 
co , e fi  fa  paflare  bene  ; poi  prendete 
libbre  tre  d’acqua  di  fiori  di  citrone  , 
e libbre  nove  di  zuccaro,  e fi  lafcia 
fondere  il  zuccaro  nella  (addetta  acquai 
fenzar  fuoco  , poi  fi  mefcola  ogni  cola 
afiieme. 

Sorbetti  di  nociuole  . 

Pigliate  delle  nocciuole,  rompetele,  poi 
mettetele  in  una  pintadi  fior  di  latte, ed  un 
boccale  di  latte  che  metterete  al  fuoco,  e fi 
lafciano  dare  due  , o tre  bolli,  fempre 
dimenando  nel  mentre  , che  cuoce  il 
latte,  fi  preparano  dodeci  rodi  d’  uova  , 
e fi  mette  una  libbra  di  zuccaro  in  pol- 
vere , e fi  unifcono  i roffi  d’  uova  af- 
fieme  al  zuccaro , e quando  il  latte , 
fior  di  latte,  e nociuole  hanno  levato 
il  bollo,  allora  fi  mettono  i detti  roffi 
d’  uova  col  zuccaro,  a poco  per  vol- 
ta, fempre  dimenando  con  la  fpatula,  fi- 


no , che  ritorni  levar  il  bollo , indi  (I 
paiTa  ogni  co(à  alia  (lamigna,  e lì  la- 
fcia  raffreddare , poi  fi  inette  nella  for- 
bettiera  a ghiacciare  • 


Sorbetti  di  Napoli^  detti  aLk 
Mirolig . 

Prendete  una  pinta  di  hor  di  latte, 
ed  un  boccale  di  latte,  ventiquattro  rof- 
(ì  d*  uova , e due  libbre  di  zuccaro , il 
quale  lì  unifce  bene  ailieine  all!  rolli  d* 
uova  , indi  li  mette  ogni  cofa  al  fuoco, 
aggiungendovi  alquanto  di  zafferano  ; por 
li  fa  cuocere  a piccol  fuoco , e quando 
principia  a levare  il  bollo  , allora  li  le- 
va dal  fuoco,  e lì  lafcia  raffreddare,  poi 
li  cola,  indi  li  mette  a ghiacciare;  e 
per  dargli  gudo  li  mette  alquanto  di  can* 
nella  avanti  di  farlo  ghiacciare,  e quan- 
do farà  a metà  ghiacciato,  li  mette  den- 
tro dei  piftacchi , e delie  trancie  di  ce- 
dro , a piccoli  pezzi , e fì  mefcola  il 
tutto  allieme,  indi  li  prolìegue  a termi- 
nare di  ghiacciarlo  • 
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Sorbetti  di  vanìglia  • 

Pigliate  una  pinta  di  Hor  di  latte,  ed 
un  boccale  di  latte , una  libbra  di  zuc« 
caro  , e dodici  rolfi  d*  uova,  e per  dar- 
' gli  il  gudo  , lì  mette  alquanto  di  vanir 
glia  , e li  fa , come  agli  altri  • 

Sorbetti  H fambajone  . 

Prendete  una  bottiglia  di  vino  di  ma- 
laga, otto  rolli  d’uoYa,  oncie  otto  zuc- 
caro,  unite  bene  allìeme  i rolli  d*  uova 
col  zuccaro , indi  mettetevi  un  quartino 
d’acqua,  con  quattro  .ottavi  di  cannel- 
la , e due  ottavi  di  garolfano,  e lì  mef- 
Cola  ogni  cola  alfieme,  indi  li  fa  ghiacr 
ciare,  come  li  fa  agli  altri. 

Sorbetti  di  fckiuma  di  cioccolato^ 

Prendete  della  miglior  cioccolata*,  fa- 
'tela cuocer  con  latte,  c fior  di  latte,  e 
quando  làivà  cotta,  lalciatela  raffreddare 
alquanto,  poi  pigliate  delle  tazze,  e fa- 
te fare  la  fchiuma  alla  cioccolata,  e lat- 
te, la  quale  metterete  nelle  fuddette  taz- 
ze, e quelle  le  metterete  cosi  nella  (luf- 
fa del  ghiaccio  , e li  lafciano  ghiaccia- 
te, poi  li  fervono  cosi  nelle  medelime 


Sorbetti  alt  Ingleje  . 

Pigliate  una  pinta  di  fior  di  latte,  ed 
un  boccale  di  latte  , dodeci  rofli  d* 
uova,  ed  una  libbra  di  zuccaro,  e que- 
fto  fi  unifce  benbene  alli  roflì  d’  uova  , 
poi  fi  fa  paffare  affieme  il  latte  , ed  il 
fior  di  latte  , poco  per  volta  , indi  fi  fa 
cuocere  alquanto  , e quando  farà  cotto 
fi  verfa  in  un  cattino  a raffredare,  indi 
fi  verfa  dentro  della  cioccolata  già  cotta, 
fe  ne  verfa  a proporzione  , di  modo 
che  fi  conofca  , effervi  del  latte  , e 
della  cioccolata  , cioè,  che  non  domini 
di  troppo  il  latte  , nemmeno  la  ciocco* 
lata  ; indi  fi  fa  ghiacciare  , come  gli 
altri  . 

Sorbetti  di  menteca-. 

Pigliato  dei  limoni  , pelateli  folamen- 
te  la  fuperficie  gialda,  indi  .cavateli  1* 
agro,.o  fia  fugo  , poi  prendete  la  fu- 
pcrficie  , fatela  paflfare  bene  all’acqua,' 
indi  alla  ftamigna,  poi  fi  mette  afiieme 
alquanto  di  fuo  fugo  di  limone  con  un 
poco  d’acqua,  e per  dolcificarlo,  al- 
trettanto di  zuccaro,  come  avete  di  frut- 
to, indi  fi  fa  ghiacciare  come  gli  altri. 
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Sorbetti  di  ampole^  e griotte» 

Prendete  il  'frutto  con  un  poco  d* 
acqua  , mettetelo  al  fuoco  per  farlo  cre- 
pare , fempre  dimenando  colla  Tpatula^ 
/ino  che  levi  il  bollo  , allora  fi  paflTa  ad 
una  ftamigna  fina,  poi  fi  lafcia  riiflfrcdda- 
re,  indi  lì  dolcifica  con  zuccaro  liquido, 
altrettanto  di  zuccaro , come  avete  di 
frutto , indi  fi  fa  ghiacciare  , come  gli 
altri . 

Quando  li  forbetti  di  frutto  ftentano 
a ghiacciare,  pig'iate  una  tazza  di  acqua 
calda  , e mettetela  aflieme  al  frutto  , e 
colla  fpatula  dimenate  alquanto  , acciò 
ogni  cofa  fi  unifica,  dopo  fi  mette  nuor: 
vamente  a ghiacciare  . 

Sorbetti  di  perfico , ed  arhiccò  • 

• Prendete  del  perfici  ben  maturi  , fate- 
li paflTare  alla  ftamigna,  indi  dolcificateli 
con  zuccaro  liquido  , poi  fateli  ghiac- 
ciare; per  quelli  di  arbiccò  , fie  gli  può 
dare  il  gufto  con  akjuanto  di  vino  di 
fciampagna  , indi  fi  fa  ghiacciare  . 

La  dofie  , tanto  di  zuccaro  liquido, 
come  avete  di  frutto  . 
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Conferva  di  cannella,  e cioccolato» 

Farete  cuocere  del  zuccaro  al 
indi  metterete  la  cannella  inunofcudel- 
lino  , e prendete  al  fuoco  alquanto  di 
quel  zuccaro,  che  metterete  affieme al- 
la cannella , ed  unirete  ogni  cofa  affieme, 
dopo  metterete  tutto  quello  nel  zucca- 
ro , e dimenerete  alquanto , indi  fi  le- 
va dal  fuoco  , e fi  lafcia  alquanto  raf- 
freddare , poi  fi  verfa  nelle  calTettine  di 
carta,  che  avrete  di  già  preparate , indi 
fi  lafcia  del  tutto  raffreddare , poi  fi  ta- 
glia a piccoli  quadretti. 

La  dofe  , libbre  una ‘di  zuccaro,  ed 
un  ottavo  di  cannella  , oppure  di  cioc- 
colata . 

In  quella  maniera  fi  fa  qualunque  con- 
ferva di  quinteffenza. 

Qonferva  di  rofe. 

Pigliate  Iblo  le  foglie  di  quelle  rolc 
velutate,  mettetele  in  una  fiamigna,  poi  1 
gettatevi  dell*  acqua  bollente  fopra  , ac-  i 
ciò  poffano  imbianchirli , e quello  per 
un  minuto , o poco  più  ; indi  fi  metto- 
no per  altrettanto  tempo  nell*  acqua  fre- 
fca  , poi  fi  lafciano  fgocciolare  , indi  fi 
premono  , c fe  gli  fa  fortire  il  fugo 
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foffo,  dopo  fi  prendono  quelle  rofe , e 
fi  peftano  bene , indi  fi  fa  cuocere  il 
2uccaro  alla  grofla  piuma  , e levandolo 
dal  fuoco , fe  ne  mette  alquanto  fopra 
di  quelle  rofe  pedate  , indi  fi  unifce 
ogni  cofa  affieme,  anche  quel  fugo , 
che  fi  è premuto  avanti  ; poi  s’ imbian- 
chifce  il  tutto  affieme,  fino  a tanto,  che 
il  bacino  del  zuccaro  fia  tiepido  9 poi 
fi  mette  nei  vali . 

Conferva  di  limone  • 

> 

Pigliate  del  zuccaro  liquido  , fatelo 
cuocere  al  fiUt^  indi  grattugiate  alquan- 
to della  fcorza  di  limone  , folo  la  fu- 
perfìcie  , poi  fi  mette  dentro  ai  zuccaro 
a dare  due  bolli , indi  fi  preme  la  metà 
di  un  limone , e fi  lafcia  ancor  dare 
due  bolli,  acciò  il  zuccaro  ritorni  al  gra« 
do  di  fua  cottura  del  filct^  dopo  fi  ghiac- 
cia bene  da  una  parte,  e poi  dall’  altra; 
indi  ancor  alquanto  calda  fi  vota  nella 
cadetta  di  carta , che  avrete  di  già  pre- 
parata , e quando  farà  fredda  tagliatela 
in  piccoli  quadretti. 

La  dofe , per  ogni  libbra  di  zuccaro, 
è la  rapatura  di  un  limone , ed  il  fugo 
della  metà  di  elTp. 


Conferva  di  ptjlacci  . 

Pigliate  dei  piftacci,  mettetegli  a bol- 
lire nell’  acqua , indi  pelateli,  e peftate- 
li  bene,  dopo  fateli  paffare  alla  ftamigna, 
indi  fate  cuocere  del  zuccaro  al  groffo 
fila , e terminate  , come  nelle  altre . 

La  dofe  è d’ onde  feì  di  zuccaro  , e 
d’  un’  oncia  di  piftacci. 

Agro  di  ccdro^  cedrato,  o limone. 

Pigliate  dei  cedri,  cavateli  l’agro, 
fia  il  fugo,  e ftempratelo bene,  poi  fate 
cuocere  del  zuccaro  alla  grande  piuma  , 
e mettetevi  dentro  l’agro  ,*  indi  lanciate 
dare  due  , o tre  bolli , poi  levatelo  dal 
fuoco , e fchiumatelo  bene , poi  fi  ri- 
torna a metterlo  al  fuoco,  e fi  lafcia  , ' 
finché  la  femente  fia  del  color  dell’oro, 
e fi  procura,  di  non  lafciarle  molta  fe- 
mente . 

La  dofe  , eflfendo  cedro  , o cedrato  , 
che  è più  afciutto  , per  ogni  libbra  di 
fugo,  libbre  tre  di  zuccaro  cotto  alla 
piccola  piuma  ; ed  effendo  di  limone  , 
per  ogni  libbra  di  fugo  , libbre  tre  , e 
mezza  di  zuccaro  cotto  alla  gran  piuma. 
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Griote , e clrlegie  al  ratafià. 

Pigliate  una  libbra  di  belle  griotte,  « - 
eìriegie , tagliatele  alquanto  il  gambo , 
poi  mettetèle  in  un  vafo  di  vetro,  con 
gran  apertura  al  di  iopra,(da  noi  detto 
erbarola),  indi  mettetevi  dentro  Tei  ottavi 
di  cannella  intiera , con  un*  oncia  di 
garofFani  , altra  oncia  di  colandri , una 
mezza  noce  nofcata  ; un  mezz’  ottavo  di 
macis  , con  due  oncie  di  zuccaro  in  pol- 
vere, indi  mettetevi  affieme  lo  fpirito 
raffinato  , poi  lafciatele  cosi  infufione  . 

Pernigone  al  liquido. 

Pigliate  delle  pernigone , che  fieno 
quali  mature , pertugiatele  con  un  ago 
in  quattro , o fei  luoghi , e di  mano  in 
mano  che  fono  pertugiate,  gettatele  nell* 
acqua  frefca,  dopo  mettetele  al  fuoco 
con  la  medefima  acqua,  e nonlelafcia- 
te  bollire  ; e quando  vi  pare  , che  deb- 
bano bollire  , andate  via  mettendo  poco 
per  volta  dell*  acqua  frefca,  affinchè  pof- 
fano  cuocere  tutte  egualmente  ; dopo 
levatele  dal  fuoco  , e mettetevi  alquanto 
di  aceto  , o di  limone  tagliato  in  fette  , 
accio  raffino  ben  chiare  , indi  copritele, 
e Ufciatele  raffreddare  nella  medefima 

acqua 
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acqua  ; poi  fi  getta  via  l’ acqua,  e fi  met- 
tono nel  zuccaro  liquido,  e freddo,  indi 
fi  mettono  ad  un  fuoco  dolce,  e ben  coper- 
te acciò  fi  confervino  calde,  e che  non  bol- 
lano, attefocchè  crepano,  ed  all’  indomani 
fi  cola  il  zuccaro,  e fi  fanno  dare  due  bolli, 
e così  fi  profiegue  per  fei , od  otto  giorni; 
Tempre  il  zuccaro  folamente,  il  quale  poi 
fi  verfa  di  fopra  freddo  , ed  all’  ultimo 
giorno  fi  fa  cuocere  il  zuccaro  al  fiUt^ 
e fi  mette  di  fopra  il  frutto  nei  vali. 

Compofla  di  fette,  o Jìano  tranchis 
di  meloni  . 

Prendete  dei  meloni,  tagliategli  in  fet- 
te , indi  pelateli,  dopo  fategli  imbianchi- 
re nell’  acqua  ben  calda , poi  metteteli 
nell’ acqua  frefca,  indi  cavateli,  e la- 
fciateli  fgocciolare,  poi  metteteli  nel  zuc- 
caro liquido , e chiaro , che  avrete  di 
già  preparato,  con  un  poco  di  aceto,  e 
fi  terminerà  come  gli  arbicocchi , 

La  dofe  , per  libbre  due  di  fìroppo  ^ 
libbre  una  di  aceto . 

vinaigre,  o Jia  et  aceto. 

Pigliate  un  rubbo  di  aceto  bianco,  e 
buono,  mettetelo  in  un  fiafco,  con  un 

mezzo 


mezzo  rubbo  di  belle  ampole,  e lalcia- 
tele  così  in  infufione  per  fei  meli , poi 
fi  cola  quella  infufione  , indi  fi  prendo- 
no due  rubbi  di  zuccaro , fi  purga , e fi 
fa  cuocere  alla  gran  piuma  ^ e quando 
farà  cotto  , fi  mette  l*  infufione  dentro , 
e fi  lafcia  bollire  ogni  cofa  aflieme  per 
un  mezzo  quarto  d’  ora  ; indi  fi  cava  j 
e fi  mette  nei  Tuoi  vali . 

Formaggio  alla  cannella  ghiacciato* 

Pigliate  tre  quartini  di  fior  di  latte  , 
ed  un  quartino  di  latte,  fei  oncie  di  zuc- 
caro pefto  , dieci  roffi  d’ uova,  alquanto 
di  cannella , ed  alcuni  pezzi  di  cedro , 
indi  mettete  ogni  cofa  ad  un  fuoco  len- 
to , ma  che  non  bolla,  e quando  ve- 
drete , che  il  latte  comincia  a divenire 
confiftente  , allora  levate  ogni  cofa  dal 
fuoco , e fi  cola  alla  ftamigna,  indi  fi  la- 
fcia raffreddare,  dopo  fi  metterà  nei  mo- 
delli a formaggio  a ghiacciare  , come  fi 
fa  ai  forbetti , e quando  farà  ghiacciato 
ben  duro,  fi  metterà  nel  fuo  modello, 
quello  modello  ben  preparato  con  ghiac- 
cio pefto  , ed  alquanto  più  di  fale  , fi 
lafcierà  così  per  due  , o tre  ore , acciò 
poffa  ben  unirli  ogni  cofa;  quando  vo- 
lete levarlo  dal  modello , avrete  di  già 

preparato 
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preparato  alquanto  di  acqua  calda , per 
poterlo  diftaccare  più  facilmente  ; indi 
fi  metterà  fopra  una  fervieta  pulita,  poi 
fi  darà  il  Tuo  colore  tutto  all’  intorno 
del  formaggio  , con  un  pennelletto. 

Se  volete  farlo  alla  vaniglia , od  al 
puro  latte,  fi  fa  nella  fiefia  maniera. 

Formaggio  alla  Scantilly  . 

Pigliate  un  boccale  di  fior  di  latte , 
fategli  fare  ben  la  fchiuma  , come  per 
una  fiocca  ben  confiftente  , poi  mette- 
tevi affieme  quattr’  onde  di  zuccaro  in 
pane  , un’  oncia  d*  acqua  , ed  un’  ottavo 
di  cannella  fina,  indi  mettete  il  tutto  nel 
modello  , poi  fi  fa  ghiacciare . 

Formaggio  alla  Scantilly  in 
differente  maniera . 

Pigliate  del  fior  di  latte  , fategli  “fare 
la  fchiuma,  che  fia  ben  confiftente, 
mettetegli  del  zuccaro  fino  in  polvere, 
fecondo  la  quantità,  che  ne  volete  fare, 
poi  dategli  tal  gufto  che  bramate  ; indi 
con  una  mezza  libbra  di  cioccolata  fina, 
ed  alquanto  liquida,  s’incorpora  il  tut- 
to aflTieme  ; indi  fi  metterà  fublto  nel 

modello, 


modello , poi  fi  ghiaccierà , e fi  rego- 
lerà come  avanti  al  formaggio  alla  can- 
nella. 

Marzapani  in  forma  di  bottoni 
con  marmelata  . 

Fate  una  pafia,  come  quella  dei  mar- 
zapani in  laccio  d’ amore  , e quando  fa- 
rà diseccata , mettetela  fopra  un  foglio 
di  carta  bianca  con  zuccaro  fino,  ed 
appianatela,  finché  fià  fpefia  niente  di 
più  d’uno  feudo,  indi  tagliatene  dei 
pezzi  di  figura  rotonda,  e larghj  quanto 
una  pezza  da  foldi  fette , e mezzo  ; af- 
fondate alquanto  detti  pèzzi  nel  mezzo, 
col  dito  piccolo , per  mettere  a caduno 
la  gpoffezza  di  un  pifello  di  quella  mar- 
melata , che  più  vi  pare  , oppure  dì 
qualche  crema  cotta,  e ben  ligata;  riin- 
palmate  V orlo  di  detti  pezzi  di  pafta , 
con  roflb  di  uovo , per  colarne  i due 
pezzi  aflìeme  , l’uno  fopra  1*  altro,  fa- 
cendogli prendere  la  forma  di  un  bot- 
tone in  guifa , che  la  marmelata  non 
compaja  . Fateli  cuocere  nel  forno  a ca- 
lore molto  lento;  quando  faranno  di  bel 
colore , levateli  dal  forno  , ed  agghiac- 
ciatene tutta  la  parte  fuperiore  , con 

zuc- 


zuccaro  fino  , pofcla  rimettetegli  nel 
forno,  per  far  feccare  il  detto  zuccaro  , 

Tourons  . 

Tagliate  in  piccole  fete  ben  fotti?:  , 
fei  oncie  di  mandorle  nettate  con  acqua 
calda,  poi  mettetele  in  un  bacino  fopra 
il  fuoco  , con  un  poco  di  cedro  verde 
grattugiato , e con  zuccaro  fino  fattele 
diffeccare,  rivoltandole  fempre  con  una 
fpatola  ; quando  faranno  ben  dlfieccate  , 
levatele  dal  fuoco , ed  cffendo  raffred- 
date , mettetele  nel  bianco  di  tre  uova, 
bene  sbattuti  con  zuccaro  fino,  per  far 
colle  mandorle  una  parta  maneggiabile  , 
e ne  farete  colle  mani  delle  palle , che 
metterete  di  mano  in  mano  fopra  fogli 
di  carta  per  farle  cuocere  nel  forno  a 
lento  calore . Se  avete  delle  nocciuole , 
potrete  mettere  tre  oncie  folamente  di 
mandorle , ed  altrettanto  di  nocciuole 
nettate  con  acqua  calda  , che  anche  ta- 
gliarete come  le  mandorle  , con  le  qua- 
li le  mefcolarete , indi  le  finirete,  come 
è (lato  detto  qui  fopra  • 


Mandorli 


Mandorle  alla  Poloneife . 

Nettate  con  acqua  calda  tre  onde  di 
mandorle  dolci , e tre  onde  di  nociuo- 
le , e mettetele  di  mano  in  mano  in 
acqua  frefca  , dopo  averle  ben  fgoccio- 
late  , ed  afdugate  ; tritolatene  la  metà 
ben  fine  , e 1’  altra  metà  in  fette  ; fate 
cuocere  una  libbra  di  zuccaro  alla  gran 
piume  , poi  mettetegli  dentro  le  man- 
dorle , e nociuole,  con  un  poco  di  ce- 
dro tritolato  ; mefcolate  ogni  cofa  ben 
infieme , fuori  del  fuoco  , poi  quando 
ogni  cofa  farà  ben  mefcolata  col  zuc- 
caro, aggiungetegli  il  bianco  d’ un  uovo 
ben  sbattuto,  e mefcolateglielo  ben  in- 
fieme , indi  verfate  la  pata  delle  man- 
dorle fopra  un  foglio  di  carta,  e quan- 
do faranno  raffreddate  tagliatele  nella 
maniera  , che  piu  vi  piace . 

Pifiacchi  confetti . 

Nettate  con  acqua  calda  dei  Pitacchì 
poi  fateli  feccare  nella  tufa  ; fe  volete 
farne  folo  una  libbra,  mettetegli  in  un 
gran  bacino  da  provvifione,  con  zucca- 
ro alquanto  ingommato,  fatto  con  un 
poco  di  gomma  arabica  fyfa  in  un  po- 
chettino  d’acqua,  ed  indi  mefcolata  con 
C zuccaro 
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zuccaro  cotto  al  Lissh , fate  andare  il 
bacino  fopra  un  fuoco  moderato,  Tempre 
rivoltandolo , acciocché  li  piflacchi  pi- 
glino egualmente  il  zuccaro  ; quando 
comincieranno  a feccarfi  , aggiungeteli 
( del  detto  zuccaro , e dategli  ancora  una 
mano,  o due  in  quella  maniera,  poi  pro- 
feguite  a rivoltarli , dandoli  ancora  cin- 
que , o Tei  mani  con  altro  zuccaro  cot- 
to alla  Lìssh  ( che  fia  fenza  gomma  ) , 
finché  vediate,  che  ne  fieno  fufficientc- 
menre  carichi,  e dopo  averli  data  1* 
ultima  mano  , li  torrete  dal  bacino,  per 
afciugarli  bene , poi  vi  rimetterete  den- 
tro li  piflacchi  con  zuccaro  aii  Liss^y  e 
fui  fine  gli  agitarete  fortemente  , fenza 
farli  falrare  , e quando  faranno  ben  li* 
fcj  finirete  di  farli  feccare  nella  ftufa . 

Bljcottini  alla  Delfina . 

Nettate  con  acqua  calda  tre  onde  di 
mandorle  dolci,  e tre  oncie  di  mandor- 
le amare  , afciugatele  con  una  tovaglia  , 
e mettetele  aflieme  nel  mortajo,  e pe- 
natele ben  fine  , bagnandole  di  tempo 
in  tempo  con  bianco  d’uovo;  quando  i 
faranno  pelle,  vi  metterete  irifieme  due-i 
libbre  di  zuccato  , ed  il  bianc*^'  d’  un 
uovo , e pellerete  ogni  colà  colle  man*  i 

doric. 


do.rle , finché  fi  formi  una  pafia  maneg- 
giabile , allora  pafiate  detta  pafta  in  una 
ftamigna  a queft’  ufo  deftinata,  ìndi  for- 
mate li  biicottini  della  lunghezza , e 
groffezza  , che  volete,  indi  mettete  li  bif  - 
cottini  fopra  fogli  di  carta  bianca  , poi 
mettete  detti  fogli  fopra  una  tavola,  dopo 
mettetevi  fopra  il  coperchio  di  un  forno 
da  campagna  con  fuoco  fopra,  e fatteli 
cuocere  a fuoco  lento;  quando  la  parte 
fuperiore  farà  cotta,  levategli  il  coper- 
chio del  forno  , c voltateli  colla  parte 
cotta  al  di  fiotto , e mettete  di  fopra 
alla  parte  non  ancora  cotta , un  ghiac- 
cio fatto  con  zuccaro  fino  paflato  al  fe- 
taccio  , che  sbatterete  con  un  poco  di 
bianco  d’uovo,  e fugo  di  cedro;  poi 
quando  li  bificottini  faranno  ghiacciati,  li 
rimetterete  fopra  il  coperchio  del  forno 
con  un  poco  di  fuoco  fopra,  per  far 
rapprendere  il  ghiaccio  . 

Bif COI  tini  in  laccio  d’ amore  . 

Mettete  fopra  una  tavola  mezza.- lib- 
bra di  farina , e nel  mezzo  fatele  una 
cavità,  mettete  due  cucchiari  di  marme- 
lata , di  quella  fpecie  , che  più  vi  pia- 
ce , con  zuccaro  in  polvere  quanto  è 
la  grofifezza  d’ un  uovo,  ed  anche  met- 
tetele 


tetele  il  bianco  di  tre  uova  , ed  impa- 
ttate , finché  abbiate  una  patta  maneg- 
giabile , ed  occorrendo , che  la  patta 
fotte  troppo  dura,  aggiungetele  il  bian- 
co d*  un  uovo  , indi  con  uno  fpianato* 
jo  appianatela,  poi  tagliatela  in  filetti 
lunghi  fufficientemente  per  difporgli  in 
laccio  d’amore,  e fatto  così,  mentre  li 
fate,  metteteli  fopra  fogli  di  rame,  poi 
fateli  cuocere  in  un  forno  a lento  ca- 
lore , e quando  faranno  di  colore  bion- 
do dorato,  levateli. 

Cialde  al  fior  di  latte . 

Secondo  la  quantità  di  cialde,  che  vo- 
lete fare , ftemprate  zuccaro  , e farina 
parti  eguali  con  un  poco  d’  acqua  di 
fior  d’  arancio  , e fior  di  latte,  fìempra- 
te  quanto  batti,  acciò  non  vi  rimanga 
alcun  grumo , e fate  , che  quetta  patta 
fia  nè  troppo  dura,  nè  troppo  tenera, 
e che  verfandola  col  cucchiaro  potta  fi* 
lare  ; indi  fate  fcaldare  il  modello  da 
cialde  fopra  un  fornello,  e fregatelo  pri- 
ma con  un  pezzo  di  cera  bianca  da  am- 
be le  parti , o con  butiro  frefco  per  | 
difgralfarlo,  poi  mertetegli  un  buon  cuc-  i 
chiaro  di  patta,  e chiudete  il  modello, 
per  metterlo  fui  fuoco , e dopo  aver  I 

fatto 


fatto  cuocere  la  cialda  da  una  parte, 
voltate  il  modello  per  farlo  cuocere  dall* 
altra  ; quando  vi  parerà  , che  la  cialda 
poffa  ellere  cotta , aprite  il  modello,  ed 
offervate  , fe  la  cialda  è per  tutto  egual- 
mente cotta,  e di  un  bel  colore  dora- 
to, e fe  è così , levatela  dal  modello,  e 
mettetela  fopra  uno  fpianatojo  fatto  a 
cavalletto,  ed  appoggiatevi  fopra  la  nu- 
no  , per  farle  prendere  la  forma  d’  uno 
fpianatojo,  e lafciatela  ivi,  finché  ne 
abbiate  preparata  un’  altra  nella  ftelfa  ma- 
niera , e quando  farà  ormai  cotta  , le- 
vate la  prima  dallo  fpianatojo,  mettetela 
fopra  uno  fiaccio , e mettete  fopra  lo 
fpianatojo  quella,  che -levate  dal  model- 
lo, e così  profegulte  fino  al  fine;  quan- 
do poi  faranno  tutte  fatte,  mettete  lo 
ftacclo,  in  cui  fono  le  cialde  nella  fiufa, 
per  confervarle  fecche  , finché  dobbiate 
fervirle  ; facendo  le  cialde,  occorrendo, 
che  effe  refiaffero  attaccate  al  modello, 
bifognerebbe  unger  leggiermente  il  detto 
modello  con  cera  bianca  , o butiro 
frefco , 

Cialde  al  vino  di  Spagna . 

Mettete  in  un  cattino  tre  oncie  di  fa- 
rina, Con  due  uova  frefche , tanto  il 
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bianco  , quanto  il  rofTo,  e tre  onde  di 
zuccaro  fino  , e temprate  quefta  pafta , 
mettendole  vino  di  Spagna  , od  altro  , 
finché  la  parta  fia  della  fteffa  confirtenza 
di  quella  delle  cialde  al  fior  di  latte; 

( come  qui  avanti  ) poi  finite  querte  nel- 
la rterta  maniera  delle  fin  qui  dette  . ‘ 

Butirro  in  Jilagrana  , ed  in  altre 
maniere . 

Per  mezza  libbra  di  butirro  frefco  bat- 
tuto, pertate  ben  fine  dodici  mandorle 
dolci,  poi  unitele  aflìeme  al  butirro,  e 
mefcolate  bene  aflìeme  , indi  mettete 
querto  butirro  in  una  fchiumarola,  o fia 
mertola , e fafelo  da  eflTa  cadere  per  li 
buchi , e nello  fteffb  tempo  fopra  il 
piatto  , che  dovete  fervire  ; voi  potrete' 
ancora  far  paflare  detto  butirro  alla  fta- 
migna  , torcendola  bene,  per  farlo  ufci- 
re  . Se  volete  fervire  butirro  al  fuo  na- 
turale , non  vi  occorre  altro  , che  met- 
tergli un  poco  di  Tale  fino . Si  può  an- 
cora fervire  il  butirro  in  altra  maniera  , 
fenza  mettergli  le  mandorle  , dandogli 
il  fapore  di  cedro  , di  bergamotto , d* 
acqua  di  fior  d’ aranci , ed  altri  odori . 


Liquore 
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Liquore  detto  Populo  . 

Mettete  in  una  pentola  una  pinta  di 
buon  vino  bianco , con  un  quartino  di 
/jjirito  di  vino,  una  libbra  di  zuccaro 
cotto  à la  piume,  àMQ  pomi  di  rtinetu 
pelati  , e tagliati  in  fete , tre  cucchiari 
d’acqua  di  Hor  d’arancio;  e lalciate  in 
fufione  fino  al  giorno  feguente,  poipaf- 
■fiaielo  alla  ftamigna , 

Acquavìta  Cinnamomo  . 

Per  far  tre  boccali  di  cinnamomo  , pi- 
gliate due  onde  di  cannella,  ed  infran- 
getela in  un  mortajo  , poi  mettetela  in 
fufione  per  due  giorni  intieri , con  altri 
tre  boccali  d’ acquavita , ed  una  pinta  di 
vino  di  Spagna  , ed  altra  pinta  di  vino 
bianco;  indi  mettete  il  tutto  al  lambic- 
co , e diftilatelo  , come  fi  dirà  nell*  ar- 
ticolo della  diftillazione . 

Liquore  detto  Ipocrajfo . 

Mettete  in  una  pentola  due  piote  di 
vino  di  Borgogna , con  una  libbra , e 
mezza  di  zuccaro,  li  frutti  di  un  cedro', 
fei  garoflfani,  la  metà  di  una  noce  nof- 
cata,  un  baftone  di  cannella,  una  don- 

zena 
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zena  di  mandorle  dolci  alquanto  Infrante, 
e fei  foglie  di  macis . Turate  bene  la 
pentola , e lafclate  tutto  in  fufione  ' per 
un  giorno , poi  paffatc  ogni  cofa  alla 
ftamigna,  indi  mettetelo  nei  fiafehi.  ^ 

Ipoteca  • 

Per  una  pinta  d’  acquavita,  pigliate 
mezza  libbra  di  zucchero  , ed  una  libbra 
di  frutti  rolli , cioè  mezza  libbra  di  cì- 
rlcgie , tre  onde  di  uvafpina,  c tre  on- 
de di  more  di  rovo  , infrangete  queftì 
frutti , il  più  che  potete , e mettetele 
tanto  la  feccia , quanto  il  fucco  nell* 
acquavita,  avvertendo  però  d*  infrange- 
re da  per  fe  fola  1*  uvafpina  , per  pren- 
derne il  folo  fucco,  perchè  la  feccia  di 
quella  rende  agro.  Vi  metterete  altresì 
tutti  li  nociuoli  delle  driegie , con  cin- 
quanta mandorle  di  albicocche  infrante, 
un  mezzo  pugno  di  coriandoli , due  ga- 
roffani , un  pezzo  di  cannella , ed  un 
pezzo  di  vaniglia , mettete  il  tutto  in 
infulìone  in  una  pentola  per  quindici 
giorni  in  fito  efpofto  al  fole , indi  paf- 
fate  ogni  cofa  alla  ftamigna  di  feta,  poi 
mettetela  nei  fiafehi  . 

Se  farete  l’ipoteca  in  una  llagione  ,, 
che  non  vi  fiano  li  frutti  rolli , potrete’ 

fervìrvi 


fervirvi  di  agrefto  maturo,  facendo  de! 
refto  nella  iftelTa  maniera,  che  viene  d* 
effere  infegnata , colla  loia  differenza  , 
che  in  rece  del  fucco  dei  frutti  rolli , 
vi  metterete  il  fucco  di  agrelfo  maturo, 
e cinquanta  mandorle  di  albicocche  . 

Acquavita  efcuhar  d Inghilterra  . 

Mettete  tre  pirite  di  fpirito  di  vino  , 
tre  pinte  d’ acquavita,  e tre  pinte  d’ac- 
qua in  una  pentola , poi  pigliate  mezza 
libbra  di  mandorle  amare  tagliate,  mez- 
za libbra  d’  uva  fecca  di  Provenza,  mezza 
libbra  di  datteri  tagliati , mezza  libbra 
di  fichi  ragliati,  mezz’ oncia  di  cannella 
infranta,  mezz’  oncia  di  coriandoli,  mezz’ 
oncia  d’anici  d’india,  mezz’oncia  di 
macis,  un*  ottavo  di  cardamomo  d’india, 
un  ottavo  di  aloe , quattordici  garoffani, 
tre  noci  nofcate  tagliate,  due  cedri  ta-  ■ 
gliati  fucco , e fcorza , due  oncie  di 
zuflferano  in  foglie , un  ottavo  di  coci- 
niglia , un’  oncia  e mezza  di  lìropo  di 
pomi,  un  piccolo  cedrato  tagliato  in  fette 
col  fuo  fucco,  e fei  ottavi  di  regolizia 
verde  . Tutta  detta  compolìzione  inlìe- 
me  , o feparatamente  , peftatela  , e for- 
matene una  fpecie  di  palla,  poi  aggiun- 
getele tre  libbre  di  zuccaro  in  polvere, 
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poi  mettetela  nella  pentola  col  fuddetto 
''  iplrito  dì  vino  , acquavita  , ed  acqua,  e 
lardatela  ivi  infufione  per  otto  giorni, 
e con  un  baftone  agitatela  di  tempo  in 
tempo,  indi  paflate  T efcubar  alia  fta- 
migna  ; e mettetelo  nei  fialchi . 

Cialde  al  caffè. 

Mettete  in  un  cattino  tre  onde  di 
zuccaro  in  polvere,  tre  onde  di  farina, 
due  uova  frefchi,  un  buon  cucchiaro  di 
caffè  paffato  allo  (laccio , e mefcolate 
ogni  cofa  infieme  , mettendogli  a poco 
a poco  fior  di  latte  confidente  , finché 
la  palla  fia  d’ una  buona  confidenza,  nè 
troppo  chiara,  nè  troppo  fpeffa,  e che 
verfandone  col  cucchiaro  , effa  fili;  fate 
fcaldare  la  forma  da  cuocerfi  le  cialde  , 
e da  ambe  le  parti  fregatela  con  cera 
bianca  , o con  butirro  , per  difgrafTarla, 
poi  mettetele  un  buon  cucchiaro  di 
pada  ; "ferrate  la  forma,  e mettetela  fo- 
pra  il  fuoco,  e dopo  aver  fatta  cuocere 
la  pada  da  una  parte,  rivoltate  la  forma 
dall’altra  parte;  e quando  vi  paja,  che 
la  cialda  poffa  edere  cotta,  aprite  la  for-- 
ma , ed  odervate  , fé  è di  bel  colore 
dorato,  ed  egualmente  cotta,  allora  le- 
vatela fiibiio,  e pofaiela  fopra  unofpia--i 
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natojo  fatto  col  cavaletto,  ed  appoggia- 
tele fopra  la  mano  per  farle  pigliar  la 
forma  dello  fpianatojo  , e lafciatela  ivi , 
finché  abbiate  preparata  altra  cialda  nel- 
la precedente  maniera , e mentre  quella 
cuoce , voi  terrete  via  quella , che  é 
fopra  lo  fpianatojo  , per  mettervi  quella 
che  leverete  dalla  forma;  quando  faran* 
no  tutte  fatte  , metterete  lo  ftaccio  , in 
cui  fono  tutte  le  cialde  nella  ftufa  per 
confervarle  fecche  , finché  fiate  per  fer- 
virle. 

Compofì:^ione  ' della  cioccolata  . 

La  cioccolata  non  può  rìufcire  buona, 
fe  non  fi  fa  far  buona  elezione  del  ca- 
cao . Quelli , che  conofccno  il  cacao  dì 
Gaiuolu , non  hanno  bifogno  di  fce- 
glierne  altro . Sì  deve  offervare  , che  li 
di  lui  granì  fieno  nell’  interno  di  color 
bruno , e porpora  ofcura,  perchè  quelli, 
che  fono  roffi,  vagliono  poco,  e fanno 
la  cioccolata  afpra  , ed  amara  ; ma  il 
cacao  non  fi  conofce  bene,  finché  non 
è arioftito,  perchè  allora  fi  vede,  fe  vi 
fono  molti  granì  roffi.  Il  cacao  deve  ef* 
fere  arroftito  al  giufto  fegno,  che  il  fa- 
pore  , e colore  della  cioccolata  efiggo- 
no.  Dopo  averlo  meffo  in  un  bacino 
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di  rame,  o di  ferro,  od  in  un  vafo  di 
terra  non  vernicciato , fi  mette  fopra  il 
. fuoco  , ed  incefiantemente  fi  agita , fin- 
ché fia  efteriormente  nero,  come  li  mar- 
roni arroftiti  ; per  quefta  prima  volta 
non  fi  corre  gran  rifchio  di  arroftirlo 
troppo  ; poi  fi  deve  mondare  il  cacao  , 
e vagliarlo  bene  ; per  fapere  fe  è arro- 
fiito  a dovere , il  meglio  fi  è di  farne 
una’.’prova  ; pigliate  un’  oncia  di  cacao  , 
e mezz’  oncia  di  zuccaro  , e riducetelo 
in  pafta,  per  meglio  fentirne  il  fapore, 
e diftinguerne  il  colore;  e fe  non  è ab- 
bafianza  bruno,  e non  fente  abbafianza, 
fi  può  arrofiire  ancora  un’altra  volta, 
ma  leggiermente , perchè  efifendo  pre- 
fentemente  fenza  fcorza,  è facile  ad  ab- 
brucciarfi , e prendere  cattivo  fapore  ; 
effendo  ridotto  in  quefta  maniera  il  cacao 
al  giufto  fegno  di  fua  cottura , fi  pefta 
in  un  mortajo,  acciocché  fia  più  prefto 
ridotto  in  mafia  fopra  la  plaftra , quando 
la  pafta  della  cioccolata  è ormai  abba- 
fianza pafiata  , vi  fi  aggiunge  della  va- 
niglia, ed  alquanto  di  cannella  in  polve- 
re, e la  quantità  dipende  dalla  volontà 
del  Fabbricatore . Quando  tutte  le  cofe 
fono  infieme  ben  mefcolate  , vi  ag- 
giunge nove  oncie , od  una  libbra  di 
zucchero,  per  caduna  libbra  di  cacao 
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pefto  ; quando  il  zuccaro  è ben  incor* 
porato  colle  altre  cofe,  fi  leva  la  com- 
pofizione  dal  mortajo  , e fi  mette  fopra 
la  pietra , o fia  piafira  di  ferro , fcalda* 
ta  con  uno  fcaldavivande  fotto  pieno 
di  fuoco  ; e fi  fa  anche  fcaldare  lo  fpia- 
natojo  , indi  fi  riduce  quella  miftura  in 
polvere  molto  fina,  che  da  perfefi  con- 
verte in  palla;  e paflatele  fopra  a po- 
co a poco  lo  fpianatojo,  finché  ella  fia 
così  fina , che  più  non  fcrofcia  sotto  li 
denti , allora  fe  ne  fanno  dei  pezzi  qua- 
drilunghi di,  un’oncia  caduno  , oppure 
fe  ne  fanno  dei  rouUau  di  tre  oncie,  o 
di  mezza  libbra  caduno  • 

La  vaniglia  deve  fceglierfi  odorifera  , 
non  troppo  fecca,  nè  troppo  graffa);  e 
Ibventi  avviene , che  ella  fia  onta  d* 
olio  millo  con  balfamo  , per  farla  fem- 
brare  buona,  e frefca;  ed  è difficile  il 
ridurla  in  polvere , ma  dopo  averla  ta- 
gliata in  piccoli  pezzi , con  forbici , fi 
Ipolverizza  a forza  di  batterla,  e pafiat* 
la  allo  ffaccio  . 

Cioccolata . 

Pigllarete  una  libbra  di  cioccolata, 
per  dieci  tazze,  che  ne  volete  fare , e la 
metterete  in  una  c^ettiera  a fondere  al 
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naturale  , con  tanta  acqua  che  bafti  per 
farne  le  determinate  tazze  . Fatela  bolli- 
re alquanto  fulla  cenere  calda  , quando 
farà  fufa , e pronta  per  rapprendere, 
ftemprate  il  roffo  di  un  uovo,  con  al- 
quanto di  cioccolata , poi  verfatelo  nel- 
la caffettiera , indi  rimettetela  fopra  un 
•fuoco  lento,  e con  il  frolore  agitatela 
bene,  ed  avvertite,  che  più  non  bolla, 
dopo  che  le  avrete  melTo  due  roflfi  d* 
uova  . Dei  roffi  d*  uova  ne  metterete  a 
proporzione  delle  tazze  di  cioccolata , 
che  farete  , perchè  vi  vuole  un  roffo  d’ 
uovo  ad  ogni  quattro , o cinque  tazze 
di  cioccolata  . 

Cioccolata  alV  Ingleje . 

La  cioccolata  all’  Inglefe  fi  fa  nella 
fteffa  maniera  della  precedente , eccet- 
tualo , che  nel  far  fondere  la  cioccolata, 
vi  fi  mette  il  bianco  d’uovo  bene  sbat- 
tuto , toltagli  però  la  prima  fchiuma  ; 
poi  fi  finifce  come  la  precedente.  Bifo- 
gna  però  offervare,  che  la  cioccolata  è 
migliore,  quando  fi  prepara  alla  fera  an- 
tecedente, che  quando  fi  fa  nel  giorno, 
in  cui  fi  vuol  ufare , ed  ordinariamente 
quei  , che  fono  foliti  farla  ogni  giorno, 
Confervano  fempre  un  buon  lievito  . 

Diavolttti 
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Diavoletti  . 

Pigliate  della  buona  cioccolata,  e fé 
è troppo  fecca , mettetela  nella  ftufa , 
acciocché  divenga  molle  , indi  mettete- 
vi un  poco  di  buon  olio  di  olivo,  per 
poterla  ben  maneggiare  con  il  cucchiaio, 
poi  pigliatene  dei  piccoli  pezzi , e ro- 
tonditeli , per  farne  palette  della  groflez- 
za  di  una  nociuola,  e metteteli  fopraun 
foglio  di  carta  in  diftanza  eguale  fra  di 
elTe  di  un  buon  police;  quando  il  foglio 
è tutto  occupato , pigliate  il  detto  foglio 
perle  eftremuà,  ed  appoggiandolo  da 
una  parte  fopra  la  tavola  , e dall’  altra 
/cuotetelo  par  appianare  li  diavoletti , 
ed  acciocché  fi  ghiaccino  da  per  fe  fieffi  ; 
e fe  volete,  potete  agghiacciarli  zonnom- 
'parciUci  bianche  , e le  pungerete  tutte 
con  confetti  di  cannella,  poi  li  farete 
feccare  nella  ftufa. 

Diavoletti  con  pijlacchi  . 

Li  farete  come  li  precedenti,  colla  fo- 
la differenza , che  metterete  in  cadun 
diavoletto  un  piftachio  intiero  nel  mez- 
zo , quello  però  mondato  della  fua  pel- 
le ; poi  ruotolerete  li  diavoletti  tra  le 
ttianjl  , per  farli  pigliare  la  forma  di 
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pìccoli  olivi  ; poi  fi  ruotolano  in  nompa- 
rcilLes  bianche , e le  metterete  nella  ftu- 
fa , a feccare. 

Mar:^apanl  dolci  alla  Jìringa^  ed 
altre  cofe  di  tal  pajla  . 

Pigliate  una  llb-bra  di  mandorle  dolci, 
pelatele  bene , indi  peftatele , ed  acciò 
nel  peftarle  non  facciano  1*  olio  , fi  an- 
derà  via  mettendo  dell’  acqua  di  fior  di 
cltrone  , e quando  faranno  pefle , vi 
metterete  oncie  otto  di  zuccaro  fino,  il 
quale  nrefcolerete  afliemc  alle  mandorle, 
ìndi  paifatele  alla  firinga,  oppure  datele 
altre  forme,  come  di  una  micchetta,  di 
un  fiore , di  un  capello  , di  un  becchet- 
to di  famiole,  dei  funghi,  delle  caftagne 
ed  altre  confimili  cofe  ; indi  fi  mettono 
nella  fiufa  a difieccare  per  un  giorno,  e 
più  ; poi  fi  fanno  cuocere  al  forno , che 
reftino  del  color  dell’  oro  ; indi  farete 
una  piccola  ghiaccia,  che  metterete  al 
di  fopra , e nuovamente  li  metterete  al- 
quanto nella  fiufià  a difieccare. 

Acquavita  di  vaniglia , 

Per  ogni  rubbo  di  fpirito  raffinato  fi 
prenderanno  oncie  due  di  vaniglia,  la 
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quale  fi  tritolerà  bene , e fi  metterà  in 
fufione  in  un  fìafco  , aflìeme  allo  fpirito 
per  dieci  giorni  continui,  indi  fi  mette- 
ranno parti  eguali  di  firoppo  liquido  , e 
chiaro  , come  di  Tpirito  raffinato  , indi 
fi  metterà  la  detta  infufione  dentro  , e 
fi  gufierà , fe  va  bene , nel  tirarla  fi 
filtra  . 

Acquavita  di  ampole. 

Pigliate  un  rubbo  di  ampole,  riduce- 
tele in  pafta  , indi  mettetevi  afiieme  lib- 
bre quarantacinque  fpirito  del  più  fino 
raffinato,  con  alcune  mandorle  amare  ; 
poi  lafciate  ogni  cofa  infufione  per  fei 
giorni,  dopo  fi  coleranno  con  un  pan- 
no , o colla  fiamigna , poi  fi  dolcifi- 
cheranno come  alle  altre  . 

Per  formare  un  fatarne  crudo» 

Pigliate  due  libbre  di  mandorle  dolci,’ 
pelatele  tutte , ed  una  metà  le  peftarete, 
e nel  peftarle  mettetevi  alquanto  di  bian- 
co d’  uovo  , acciò  non  facciano  l*  olio  , 
e l*  altra  metà  la  lafclerete  intiera , poi 
pigliate  libbre  quattro  di  zucchero  in  pa- 
ne ben  fpolverizzato , mezz*  oncia  di 
cannella,  ed  un  quarto  d’  oncia  di  garof- 
fani  ; e formatene  una  palla;  Dopo  av- 
rete 
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rete  un  budello  ben  lavato  , e Io  fare* 
te  afciugare  al  fole , poi  lo  empirete 
bene  colla  detta  palla  preparata  ; dando- 
vi il  colore  con  uva  di  Spagna,  o ftrac- 
cia  di  levante  ; in  feguito  lo  legherete 
con  funicella  fottile  , in  fom'iglianza  del 
falame  , dandogli  qualche  giro  anco  nel 
mezzo  , e lo  porrete  nella  ìlufFa  per  due 
giorni;  quando  farà  ben  afciuto,  ne  ta- 
glierete le  voftre  fetoline,  come  si  fa 
del  falame  di  pefce  . 

Zuccherini  di  violeta  ^ ed  altri  ^ 
col  modo  di  disporre  il  baccino 
per  far  bom-boni. 

Per  far  zuccherini  di  qualunque  fpe- 
cie  effi  fiano  , è necelTario  aver  un  gran 
bacino  di  rame  , con  due  manici , uno 
per  parte,  ed  un  altro  nel  mezzo,  per 
poterlo  maneggiare  con  facilità  : quello 
bacino  deve  rellar  fofpefo  in  aria  , per 
mezzo  di  una  corda  attaccata  ai  manici 
laterali  del  bacino  per  li  due  capi  , ed 
attraverfata  nel  mezzo  ad  una  girella,  o 
fia  ruota  , qual  deve  eflfer  affilia  al  fo- 
lajo  , acciocché  polfa  il  bacino  farli  gi- 
rare per  ogni  dove , e deve  il  bacino 
elTere  alto  da  terra,  la  metà  del  corpo; 
e fotto  il  bacino  vi  deve  , edere  una 

padella 


padella  ripiena  di  fuoco , ed  il  fuoco  dee 
riporfì  alla  diftanza  di  tre  polìcì  dal  fon- 
do del  bacino  ; bifogna  aver  zuccaro 
cotto  a.  la  Visse  , ed  aìt^^o  à la  Perlh  , è 
quefte  due  Torta  di  zuccaro  fono  quelle, 
che  danno  il  nome  ai  Zuccherini , che 
noi  diciamo  Visse  ^ o Zuccherini  perl&h  • 
I Zuccherini  piccoli  lissh  fi  fanno , 
mettendo  fuoco  moderato  in  una  pa- 
della ; poi  mettete  quefta  padella  in  una 
botte , a cui  manchi  il  fondo  da  una 
parte  , ed  umettate  per  di  fopra , per- 
chè il  calore  del  fuoco  non  fi  evapori. 
Quando  fe  ne  vuole  fare  folamente  una 
libbra , e che  non  fi  ha  il  bacino  fud- 
detto  , fi  prende  una  padella  a provvi- 
gione , vi  fi  mette  il  zuccaro,  ed  i zuc- 
cherini , e fi  dimenano  continuamente , 
finché  fiano  finite. 

E per  far  li  zuccherini  di  violete,  li 
fcioglie  alquanto  di  gomma  dragante  in 
alquanto  d’  acqua , e quando  ella  è ben 
fonduta , fi  palfa  per  una  tela  fina , e fi 
preme  bene , accio  il  tutto  palli  ; poi  lì 
mette  in  un  mortajo  con  della  marme- 
lata di  violete  , alquanto  di  acqua  tinta 
colla  pietra  indico  ; vi  fi  aggiunge  zuc- 
caro , quanto  balli,  e fi  pefta  ogni  cofa 
alfieme  fino  a che  fia  fatta  una  palla 
maneggiabile , che  verferete  fopra  una 
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tavola  con  zuccaro  fino,  e ne  prende- 
rete dei  piccoli  pezzi,  per  farne  dei  pic- 
coli grani  di  caffè,  e limili  , che  poi  li 
farete  feccare  nella  (luffa;  effendo  fec- 
chi  li  metterete  nel  gran  bacile  con 
zuccaro  al  Visse , e fateli  ruotolare  di 
continuo  in  effo , mantenendovi  fotto 
un  fuoco  moderato  , finché  il  zucchero 
cominci  a feccarfi  intorno  ai  zuccherini, 
cd  allora  aggiungetevi  di  detto  zucchero, 
e profeguite  a ruotolare  , e metter  zuc- 
chero , finché  li  voftri  zuccherini  fieno 
della  groffezza  , che  voi  volete. 

Gelatina  d uvafpina  . 

Mettete  in  un  bacino  un  quartino  di 
acqua  con  tre  libbre  di  uvafpina  fgranata, 
fatele  dare  tanti  bolli , quanti  badino 
per  farla  crepare;  paffate  il  fucco  dell* 
uvafpina  in  un  fetaccio,  e mettetelo  a 
parte , poi  premete  bene  il  redo  con 
una  fpatola  , o con  la  mano  , per  trar- 
re quanto  più  fi  può  di  fucco  ; indi  fa- 
te cuocere  una  libbra  di  zucchero  à la 
grande  piume , e mettetelo  dentro  il  fuc- 
co, e fate  cuocere  col  zucchero  , fem- 
pre  dimenando  colla  fpatola , finché  ab- 
bia fatti  circa  quindici  bolli  ; poi  an- 
cora mezzo  calda  verfatela  nei  vafi . Il 
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fucc®  poi , che  avete  meffo  a parte,  fe 
non  avete  altra  occafione  d’ impiegarlo, 
potete  unirlo  alla  marmelata , ed  in  tal 
cafo  gli  farete  dare  qualche  bollo  di  più. 

Uv affina  in  grappoli  . 

Prendete  una  libbra  di  uvafpina  grof- 
fa  raccolta  a piccoli  mazzi,  e mettetela; 
in  una  libbra  di  zucchero  cotto  à la 
grandi  plurm , e fatele  dare  due , o tre 
bolli  col  bacino  coperto  ; fchiumate 
dolcemente  , e lafciate  V uva  col  zuc- 
chero nel  bacino  , che  metterete  nella 
ftufa,  dove  lo  lafcierete  fino  al  giorno 
feguente  , poi  lo  fgocciolarete , e quan- 
do farà  raffreddato,  aggiufterete  1’  uva 
con  proprietà  a mazzi,  avvertendo  di 
fpargerle  zucchero  fino  fopra  fubito  che 
farà  fgocclolata , e poi  fatela  feccare 
nella  fiufa  . 

Pafla  di  uvafpina . 

..  \ 

Sgranate  quattro  libbre  di  uvafpina , 
mettetela  in  un  bacino  con  una  pinta 
d’  acqua,  ma  che  il  bacino  fila  coperto, 
indi  mettetela  in  un  fetaccio,  e preme- 
tela ben  forte  con  una  fpatola , per 
trarne  tutta  la  confiftenza  dall’  uvafpina; 
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poi  mettete  al  fuoco  detta  softanza , e 
quivi  dimenatela,  finché  fia  ridotta  in 
pafta , indi  péfate  detta  pafta,  e fuppo- 
flo  11  cafo  , che  ve  ne  fofTero  quindici 
oncie,  fate  cuocere  d'eciorto  oncie  di 
zuccaro  à la  grande  piume  , poi  levate- 
lo dal  fuoco,  e mettetevi  dentio  la  pa- 
lla, e ftempratela  bene  nel  detto  cucca- 
re , e dopo  mettetela  nei  mcdelli  da  i 
pafta , e poi  fatela  leccare  nella  ftulFa  . 

Conferva  di  more  di  rovo. 

Si  prenda  una  libbra  di  more  con  due 
©ncie  di  uvafpina  , fi  Ichiaccino  nifieine 
in  un  cattino,  poi  fi  pallino  al  fetaccio 
e tutto  ciò,  che  è palTato  fi  rimetta  nel 
bacino , il  quale  fi  inerte  ad  un  fuoco  ; 
moderato  , e fi  faccia  ridurre  ad  un  ter-  ' 
zo  ; indi  fi  faccia  cuocere  una  libbra  di 
zuccaro  alla  grolla  piuma  ^ e dopo  aver- 
lo lafciato  raffreddare  alquanto  , gli  fi 
metta  dentro  le  more  , e quelle  fi  mefi- 
colino  bei»e  col  zuccaro , poi  fi  verli  il 
tutto  in  un  modello  di  carta,  e quando 
avrà  la  detta  conferva  fatta  la  pietà  , fi 
tagli  in  tavolette , e fi  confervi  per  il 
bifogno  . 


Cirìcggle 
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Cirieggie  in  quadriglia^ 

Prendete  due  libbre  dì  cirieggie  di 
eguale  groflszza,  a cui  taglierete  l’ eftre- 
mità  dei  gambo  ; legatele  di  quattro  in 
quattro  con  filo  , indi  mettetele  in  due 
libbre  di  zuccaro  cotto  al  Soufle  ; fatele 
dare  circa  venti  bollì  , fcliiumdndole  a 
dovere;  indi  verfatele  deliramente  in  un 
cattino,  e lafciatele  per  ventiquattro  ore 
nella  fiufa  , il  che  fatto  , le  farete  fgoc- 
ciolare  in  un  fetaccio,  per  metterle  poi 
fopra  fogli  di  rame  , e farle  feccare  nel- 
la {luffa. 

Cirieggie  in  furto  ut. 

Ad  una  libbra  di  cirieggie  fagliatele  l* 
cftremità  del  gambo  , pigliatene  altre  tre 
libbre,  e levatele  tutto  il  gambo,  ed  il 
nociuolo,  indi  fate  cuocere  quattro  lib- 
bre di  zuccaro  al  Soujle  , e mettetegli 
dentro  tutte  le  cirieggie , a cui  farete 
dare  circa  una  ventina  di  bolli,  avendo 
cura  di  fchiumarle  a dovere  , dopo  le 
metterete  in  un  cattino  , poi  nella  {luf- 
fa; dove  le  larderete  fino  al  giorno  fe- 
guente  , in  cui  le  metterete  nei  vali  per 
confervarle  nel  liquore  , finché  ne  ab- 
biate bifogno  ; quando  poi  vorrete  met- 
terle 
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tede  in  Surtout , le  fgocciolerete  fopra 
un  fetaccio  ben  chiaro  , poi  piglierete  di 
quelle,  che  hanno  il  gambo  , e fopra  di 
effe  ne  metterete  due  , o tre  altre  dalla 
parte  della  polpa  , ed  avrete  cura  di  ag- 
giuftarle  ben  in  rotondo;  poi  le  collo- 
carete  fopra  fogli  di  rame;  vi  fpargere- 
fe  fopra  del  zucchero,  poi  le  farete  fec- 
care  nella  ftufa  ; quando  la  parte  fupe- 
rìore  farà  fecca,  fpargetevi  fopra  zuc- 
chero di  bel  nuovo,  egualmente  per  tut- 
to ; poi  mettetele  in  un  fetaccio  , e ri- 
mettetele nella  flufa  , acciò  hnifcano  di 
feccare  , 


arieggi  e all'  acqiiavita  . 

Prendete  quattro  libbre  di  cirieggie 
delle  più  groffe , belle  , e più  chiare , 
che  trovar  (ì  posano;  tagliatele  via  la 
metà  del  gambo  , indi  mettetele  in  un 
gran  hafco  di  bocca  molto  larga  , indi 
mettete  in  un  cattino  tre  oncie  di  mo- 
re , con  alquante  more  di  rovo  ; fchiac- 
ciate  il  tutto,  e tempratelo  con  alquan- 
to di  troppo  di  cirieggie,  poi  paffatelo 
al  fetaccio , per  metterne  il  fucco  nel 
tiafco  delle  cirieggie  ; poi  prendete  una 
pinta  di  acquavita  , ed  in  eiTa  fate  fon- 
dere due  libbre  e mezza  di  zucchero  ^ 
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dopo  averlo  ben  mefcolato  coll  acqua- 
vita  , lo  verferete  nel  [detto  fiafco  con 
un  poco  di  cannella,  ìndi  turate  bene 
il  fiafco  , per  confervarle  così  , fin- 
ché ne  abbiate  bifogno  ; e nel  tempo 
d’ inverno  vi  fervirete  di  quelle  cìriegie 
per  metterle  in  camiccia , al  caramel , 
ed  in  altre  maniere  . 

Cirìegie  in  camicia . 

Prendete  del  bianco  di  uovo  quanto 
balli , sbattetelo  bene , e vi  verferete 
della  fchiuma  che  fa  , fecondo  la  quan- 
tità di  ciriegie  , che  volete  impiegare  ; 
prendete  ciriegie  delle  più  belle;  ta- 
gliatele via  la  metà  del  gambo , e ba- 
I gnatele  nella  detta  fchiuma , ed  indi 
li-ruotolatele  ad  una  ad  una  nel  zucchero 
fino,  poi  folliate  vi  fopra,  acciò  non  vi  re- 
Hi  troppo  zucchero  attaccato,  indi  met- 
: tetele  fopra  un  fettaccio,  indi  nella  lluf- 
t fa  con  calore  dolce , ed  ivi  lafciatele  , 
finché  dobbiate  fervirvene . 

Marmelata  di  Ciriegie . 

Pigliate  fei  libbre  dì  ciriegie  ben  rof- 
fe , a cui  avrete  tagliata  la  metà  del 
i gambo , e levato  il  nocciolo  ; indi  le 

D - farete 


farete  cuocere  a fuoco  gagliardo , nno 
alla  confumazione  della  metà,  poi  met- 
tetele in  libbre  tre  di  zuccaro  cotto  à 
la  fiumi  ; ir.efcolate  ben  aflieme  ogni 
cofa  con  una  fpatola  ; poi  di  nuovo  ri- 
mettete detta  pada  fopra  il  fuoco , e 
fatele  dare  qualche  bollo  , finché  il  fi- 
roppo  abbia  prefo  una  qualche  confiften- 
za , però  alquanto  liquida  ; giunta  la 
cottura  al  convenevole  grado , lafciate- 
la  alquanto  raffreddare  prima  diverfarla 
nei  vafi,  e quando  farà  ne*  vafi  potrete  met-  • i 
tervi  alquanto  dì  zucchero  fino  fe  volete  . 

Ratafìat  di  ciriegìe  . 

Prendete  ciriegìe , levatele  il  noccio-  • 
lo,  poi  mettetele  in  un  catino,  ed  ivii 
fchiaeciatele , poi  lafciatcle  cosi  per  uni 
giorno  , ( tre  libbre  di  ciriegìe  folita—  | 
mente  producono  una  pinta  di  fucco)il 
indi  pafiTatele , e mifurate  il  fucco  per  l 
metter  eguale  mifura  di  acquavita, 
tre  onde  di  zucchero  per  ogni  pinta  dii| 
liquore  , e mezza  libbra  di  more  di  ro- 
vo , ed  anche  una  dozzina  di  more 
che  farete  fciorre  con  una  pinta  di  fuc-  I 
co  di  ciriegìe  , e le  farete  dare  cinque,, 
o fei  bolli  ad  un  fuoco  lento  , poi  le 
verferere  in  una  ftamigna  per  trarne  tutto 
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ii  i’ucco  , indi  naetterete  il  fucco  nei  fi- 
roppo,  c lo  farete  fondere  fenza  farlo 
bollire  ; poi  mettete  il  tutto  in  un  vaf© 
di  terra  cotta  ; vi  metterete  anche  un 
pezzo  di  cannella  , poi  turate  il  vafo , 
e lo  lafcierete  così  per  il  corfo  di  quaran- 
ta giorni.  Avrete  riguardo,  che  le  ci- 
ricgle  fieno  ben  mature , e fané  . Per 
quello  Kceafiae  tutte  le  fpezie , che  fi 
cofluma  di  mettere  negli  altri  Ratafiat  ^ 
in  quello  fervono  a niente. 


Stroppo  di  ciriegie . 

Fate  cuocere  tre  libbre  di  zucchero 
À la  grandi  piume , mettetegli  dentro 
tre  libbre  di  ciriegie  ben  mature , e 
che  non  fiano  guafte , avendole  prima 
levato  il  gambo,  ed  il  nocciolo  ; fatele 
dare  una  dozzina  di  bolli , indi  levate- 
le dal  fuoco  per  fchiumarle , poi  lafcia- 
tele  così  per  due  ore  nel  zucchero,  iridi 
rimettetele  fui  fuoco  , e fatele  ancora 
dare  otto  , o dieci  bolli  , dopo  di  che 
pafTatele  alla  ftamigna  fopra  un  catino; 
occorrendo  , che  il  firoppo  non  avelTe 
la  dovuta  confidenza,  fategli  ancora  da* 
re  qualche  bollo;  e quando  farà  a mez- 
zo freddo,  lo  metterete  nei  fìafchi  per 
fervirvene  poi  alle  occorrenze  . 

Vino 
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Vino  di  ciriegie  . 

Avrete  quattro  libbre  di  uvarplna , 
che  unirete  a venti  libbre  di  ciriegie, 
levate  li  noccioli  dalle  ciriegie , e pe- 
ftateli  bene  , poi  rimetteteli  colle  cirie- 
gie , fchiacciate  bene  tutto  aflieme  , e 
mettete  ogni  cofa  in  un  barilotto  con  tre 
onciè  di  zucchero  per  ogni  pinta  di  fu- 
go , lafciatelo  bollire  come  il  precedente 
per  quindici , o venti  giorni , dopo  vi 
aggiungerete  un  boccale  di  fpirito  di  vi- 
no , alquanto  di  coriandoli,  e cannella  , 
e quando  avrà  ceffate  di  bollire  lo  tu- 
rarete  efattamente  , lafciandolo  così,  fin- 
ché lo  riponiate  nei  fìafchi , paffandolo 
prima  al  chiaro  : 

Fiori  di  gelf omino  confettati  • 

Abbiate  dei  gelfomini  belli,  ed  aper- 
ti , tagliateli  via  la  metà  del  gambo , 
lafciando  li  fiori  intieri , poi  fate  cuo- 
cere del  zucchero  al  grand  Lijjh  ; indi 
levatelo  dal  fuoco , e metteteli  dentro 
i fiori  di  gelfomino  , fenza  lavarli , e ' 
lafciateli  nel  zucchero  fino  al  giorno 
feguenre , in  cui  li  farete  dare  alcuni 
bolli,  finché  il  zucchero  fia  cotto  à la 
puìt&  piume , allora  iafeiate  raffreddare  , 

poi 
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poi  verfate  nei  vafì . Se  poi  non  vole- 
te confeitaré  altro  che  le  foglie  dei  fio- 
ri, le  leverete  via  tutto  il  gambo,  e 
monderete  le  foglie  , e poi  farete  il  re- 
fto , come  fu  detto  di  fopra  . 

Stroppo  di  Gelfomino  . 

Fate  bollire  un  boccale  d’  acqua,  poi 
verfatela  in  un  catino , in  cui  vi  farà 
mezza  libbra  di  fiori  di  gelfomino  mon- 
dati , e fopra  i gelfomini  mettete  un 
piatto  per  farli  reftare  (ommerlì  nell’ 
acqua,  e che  fi  bagnino  bene;  poi  met- 
tete il  catino  nella  Auffa , e lafciatelo 
fino  al  giorno  feguente,  indi  chiarifica- 
te cinque  libbre  di  zucchero , e fatelo 
cuocere  al  Cachtty  poi  paffate  i gelfomi- 
ni  in  una  tovaglia , premendoli  dolce- 
mente , acciò  rendano  il  loro  profumo  , 
poi  mettete  quefta  decozione  nel  zuc- 
chero , indi  mettetelo  al  fuoco , acciò 
dett’  acqua  s’ incorpori  bene  col  zucche- 
ro , avvertendo  , che  non  bolla,  pofcia 

10  verferete  in  un  catino , il  quale  la- 
fcierete  nella  Auffa  per  tre  , o quattro 
giorni , e bifogna  mantenere  alla  Auffa 

11  calore  Aeffo  che  fi  richiede  per  fare 
il  candito , e di  tempo  in  tempo  di- 
menerete il  firoppo  con  un  cucchiaio , 
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c per  effere  ben  finito  , bifogna , che 
fìa  ridotto  al  perii,  allora  Io  leverete 
dalla  (luffa  , e lo  lafclerete  raffreddare  , 
ed  indi  lo  riporrete  nel  fìafchi . 

Candito  di  fiori  di  gelfomino. 

Pigliate  fiori  di  gelfoinino,  mondateli, 
poi  fate  cuocere  del  zucchero  à la  piu- 
me,  e dopo  cotto  mettetelo  nel  model- 
lo da  candito  , e quando  farà  mezzo 
freddo  , vi  metterete  dentro  i fiori  «ti 
gelfomino,  facendoli  deliramente,  ed 
egualmente  penetrare  nel  zucchero  con 
una  forchetta  proporzionata  al  modello, 
e metteteli  fopra  un  qualche  pefo  , e 
nei  quattro  angoli  del  modello  un  baf- 
tonemo  bianco,  e fecco;  poi  metteteli 
modello  nella  (luffa,  e lafciatelo  per  un 
giorno,  Tempre  mantenendogli  un  fuo- 
co eguale,  ed  il  candito  farà  fatto  a do* 
vere  , quando  cavando  fuori  i baflonci- 
ni , li  vedrete  diamantati  egualmente , 
allora  fgocciolerete  il  candito  , incli- 
nando alquanto  il  modello  da  una  parte, 
dopo  di  averlo  lafciato  fgocciolare  per 
due  ore,  rovefeiate  il  modello  fopra  un 
foglio  di  carta  bianca , appoggiandolo 
con  un  qualche  piccolo  impeto  egual- 
mente per  farlo  ufeire  • 


Fiori  ■ 
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Fiori  di  gelfomlne  in  cumiccia,^ 

Pigliate  fiori  di  gelfomini  intieri,  e 
ben  aperti , levateli  il  gambo,  e bagna- 
teli in  bianco  di  uovo  sbattuto  , tanto 
che  fia  tutto  in  ifchiuma , indi  ruotola- 
telì  nel  zucchero  fino,  poi  metteteli  fo- 
pra  foglj  di  carta  bianca,  che  avrete 
aggiuftaii  nei  fetacci  per  farli  feccare 
nella  flufia,  quando  faranno  ben  fecchi, 
ve  ne  fervirete  per  quegli  ufi,  che  fti- 
merete  a propofito. 

PaJligUe , ed  altro  di  fiori  di 
arancio  • 

Fate  liquefare  mezz’  oncia  di  gomma 
dragante  , con  un  cucchiaro  d’  acqua  di 
fior  d’arancio,  ed  un  bicchiere  d’acqua, 
prendete  un  pizzico  di  fiori  d*  arancio 
pralìneés , fe  non  fiete  nella  fiagione  da 
poterne  avere  dei  frefchi;  triturateli  ben 
fini , poi  metteteli  in  un  mortajo  colia 
gomma  dragante  liquefatta,  e pa fiata  per 
una  tovaglia  , e ben  premuta , acciò 
nulla  redi  da  pafiare  ; poi  andate  pe- 
ftando , aggiungendovi  a poco  a poco 
una  libbra  di  zucchero  pafiato  al  fettac- 
ciol©  di  feta , e pedate , finché  abbiate 

una 
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una  parta  maneggiabile  per  far  paftiglie 
della -grandezza , e forma  che  volete, 
od  altre  cofe , come  grani  di  frumento, 
piccoli  pifelli , grani  di  carte,  garoffani, 
o conchiglie  , ec. 

Gateau  al  fiore  d' arancio  • 

Fate  cuocere  due  libbre  di  zucchero 
à la  grande,  piume , ed  in  erto  fate  bol- 
lire mezza  libbra  di  foglie  di  fori  d* 
arancio  per  farli  gettare  il  fuo  odore  ; 
indi  profeguite  a far  bollire  il  zucchero 
coi  fiori  finché  di  nuovo  fa  ridotto  à 
la- grande  plume\  allora- con  una  fpatola 
prontamente  bilogna  dimenare  il  zuc- 
chero tanto  all’ intorno,  che  nel  mez- 
zo del  bacino  , finché  il  zucchero  co- 
minci ad  afcendere , ed  allora  fe  gli 
mette  fubito  alquanto  di  bianco  d’  uovo 
ftemprato  con  altro  zucchero  fino,  che 
mefcolerete  prontamente,  ed  immedia- 
tamente verfate  il  gateau  in  un  mo- 
dello di  carta,  e dopo  verfato  teneteli 
fopra  in  convenevole  diftanza  il  fondo 
del  detto  bacino  ancor  caldo , quefto 
'contribuifce  a fare  gonfiar  il  gateau , 
ed  a farlo  ghiacciare  ; al  qual  effetto  an- 
che giova  il  bianco  dell’ uovo,  che  fe 
gli  è ineffo  dentro . 


8i 


Pafla  dì  maccheroni  con  marmelata 
di  fiori  di  arancio  . 

Pigliate  una  mezza  libbra  di  mandor- 
le dolci,  che  peftarete  fine  dopo  averle 
mondate  con  acqua  calda  , e pelando- 
le, bagnatele  con  bianco  d’uovo,  che 
metterete  poco  per  volta  , aCciò  non  fi 
convertano  in  olio  ; pofcia  mettetele  in 
un  cattino  con  mezza  libbra  di  zucche- 
ro in  polvere,  che  unirete  con  le  man- 
dorle , finché  fia  ben  incorporato , poi 
aggiungeteli  quattro  bianchi  d’  uova  ben 
sbattuti , ed  ancora  unirete  colle  man- 
dorle , e zucchero  ; indi  farete  li  mac- 
cheroni della  groffezza  di  una  noce,  li 
metterete  fopra  un  foglio  di  carta,  ed 
a ciafcuno  fate  nel  mezzo  un  piccolo 
buco  per  mettervi  un  poco  di  marme- 
lata di  fiori  di  arancio  ; ricopriteli  di 
fiotto , e di  fopra  con  detta  pafta , ac- 
ciò la  marmelata  non  compaja;  fateli 
cuocere  nel  forno  a fuoco  lento , e quan- 
do faranno  cotti  impolverateli  fopra  per 
fargli  un  ghiaccio  bianco  , fatto  con  zuc- 
chero paffato  al  {etacciuolo  di  feta 
acqua  di  fiori  di  arancio  , ed  alquanto 
di  bianco  d’  uovo  ; pofcia  rimetteteli 
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per  qualche  moraento  nel  forno  per 
farli  feccare  il  ghiaccio  • 

Fiori  d'  arancio  confettati  in 
mai^etti . 

Abbiate  dei  fiori  d’ arancio  ben  aper- 
ti ; legatene  con  filo  quattro , o cinque 
infieme  per  il  gambo,  indi  fate  cuocere 
del  zucchero  al  petit  Ifé , e quando 
farà  mezzo  freddo , bagnate  dentro  i 
detti  mazzi  di  fiori , ed  a mifura  , che 
li  bagnate , li  metterete  nel  zucchero 
fino,  poi  li  foffierete  fopra  , acciò  non 
gli  refti  troppo  zucchero  attaccato  ; in- 
di aggiuftategli  in  un  fetaccio  in  manie- 
ra , che  li  fiori  reftino  aperti  , poi  fa- 
teli leccare  nella  ftuffa  ; confervateli  in 
un  fito  fecco,  chiufi  in  una  fcatola  fo- 
derata di  carta  bianca  . 

Ratafiat  di  fiori  d'  arancio  ► 

Chiarificate  quattro  libbre  di  zucche- 
ro , e fatelo  cuocere  à la  grande  piarne^ 
poi  in  effo  mettete  due  libbre  di  fiori 
d’  arancio  mondati,  e gli  farete  dare  tre, 
o quattro  bolli  coperti  , poi  li  levere- 
te dal  fuoco , e li  metterete  dentro 
quattro  pinte  di  acquavita , che  lafcie- 

rete 


rete  infufione  ogni  cofa  per  quattro  ore, 
e terrete  il  bacino  ben  coperto  con  una 
tela  bianca  doppia  per  farlo  ftuffare  , di 
poi  lo  palTerete  alla  ftainigna  per  met- 
terlo poi  nei  fuoi  fiafehi . Quello  è un 
Ratafiat  eccellente;  e fpeditiflimo  a far- 
fi  , ed  i fiori  potete  confettarli  à la  pra- 
llmés . 


Modo  dì  confermare  lì  fiori  di 
arancio  bianchi  in  tutto 
/’  anno. 


Abbiate  un  vafo  proporzionato  alla 
quantità,  che  ne  volete  confervare;  pren- 
dete fiori  d’arancio  raccolti  di  frefeo , 
e ben  bianchi  , mondateli , e prendete- 
ne le  fole  foglie,  e mettetele  nel  vafo; 
e fecondo  la  quantità  che  ne  avete,  dovete 
chiarificare  del  zucchero,  e farlo  cuocere 
al  bouUt , poi  verfatelo  nel  vafo  fopra  ì 
detti  fiori  ; bifogna , che  la  quantità  di 
zucchero  fopranuoti  ai  fiori , ed  in  que- 
lla guifa  fi  conferveranno  , come  fe  al- 
lora fi  fofferfj  fpiccati  dall’albero. 


Zucchero 
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Zucchero  candito  di  fiori 
d arancio» 

•^Plgllate  due  libbre  di  fiori  d’arancio 
mondati,  metteteli  in  fei  libbre  di  zuc- 
chero chiarificato,  e cotto  al  cachet'»  do- 
po che  li  detti  fiori  avranno  dato  tre  , 
o quattro  bolli,  coperti  , levateli  dal 
fuoco  , e copriteli  con  una  tela  bianca 
doppia  per  farli  ftuffare  ; quando  faran- 
no mezzo  freddi  metteteli  fopra  un  fe- 
taccio  . Quelli  fiori  di  arancio  vi  pof- 
fono  fervine  per  far  li  pralinecs  \ il  zuc- 
chero , in  cui  avranno  bollito  li  fiori  , 
lo  rimetterete  fopra  il  fuoco  per  farli 
dare  un  bollo  , poi  lo  palferete  in  una 
ftamigna  bagnata , indi  lo  rimetterete 
fui  fuoco , per  ridurlo  à la'  grande  plu-‘ 
me  ; indi  lo  verferete  in  un  vafo  di  ter- 
ra cotta  , il  quale  terrete  nella  {luffa  per 
dieti , o dodici  giorni , finché  fia  ben 
confiflente  , e farà  un  zucchero  candito 
eccellente  ; e per  fervirfi  del  zucchero  , 
bifogna  infrangere  il  vafoj 

Il  zucchero  candito  al  naturale  fi  fà 
nella  fleffa  mania'»  . 
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Or:^ata  di  no  'cìuole  • 

Pettate  ben  fine  tre  onde  di  nocdo- 
le  già  mondate  coll’  acqua  calda,  ed  afi- 
iìeme  tre  onde  dei  quattro  femi  freddi, 
e di  tanto  in  tanto  bagnatele  con  al- 
quanto, d’acqua , acciò  non  fi  converta- 
no in  olio  ; e quando  faranno  ben  pe- 
tto , ttempratele  in  un  catino  con  una 
pinta  d*  acqua  ; poi  pattatele  più  volte 
per  una  tovaglia  bagnata,  e quando  fa- 
ranno ben  pattate  mettetevi  tre  oncie  di 
zucchero  , col  fucco  d’ un  mezzo  cedro, 
che  mefcolerete  bene  col  detto  fucco 
delle  nocciole , e quando  il  zucchero 
farà  liquefatto  , pattate  ancor  una  volta 
1’  orzata  nella  tovaglia , poi  mettetela  a 
rinfrefcare . 

Per  formare  cajlagne  crude  • 

Pigliate  una  libbra  e mezza  di  man- 
dorle dolci  pelate , poi  peftatele  non 
molto  in  un  raortajo  , prendete  di  poi 
due  libbre  di  zucchero  in ' pane  ben  fpol- 
vcrizzato,  ed  incorporate  tutto  aflìeme, 
dandogli  il  colore  con  uva  di  Spagna , 
e vi  fi  dee  aggiugnere  un  poco  di  ce- 
drone ben  minuto , o fcorza  di  limone, 
difpofto  r impatto  formate  dei  pezii 
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adattati  alla  forma,  che  flètè  per  ufare , 
formate  che  fieno , collocatele  fu  di 
uno  fetaccio  , e mettetele  per  due  gior- 
ni in  una  fluffa  piuttoflo  calda  . 

Per  formare  le  cajlagne  abbrujlolite. 

Non  dovete  far  altro,  che  fopprag- 
giungere  alla  dofè  delle  caftagne  crude 
come  avanti  , una  tavoletta  di  ciocco- 
lato minuzzolata  con  un  poco  di  man- 
dorle già  peliate  ; e ouefto  con  arte  Io 
metterete  fep^atamente  nella  forma,  af- 
fine di  marcare  in  qualche  luogo  della 
caftagna  l’  abbruftolito,  che  in  quelle  fuo- 
le  apparire  , 

Per  formare  jalciciottl . 

Pigliate  due  libbre  di  mandorle  dolci, 
quattro  libbre  di  zucchero  , mezz’  oncia 
di  cannella,  ed  un  quarto  d’oncia  di 
garoffani , dando  il  colore  a due  terzi 
dell’  impafio,  e 1’  altro  riferbandolo  bian- 
co per  ripartirlo  nel  budello  a poco  a 
poco,  con  onde  nove  di  cedroni  can- 
diti tagliati  in  quadretti . Legateli  come 
falcicciorti  ad  uno  per  uno  , e mettete- 
li nella  ftuffa  per  due  giorni . Avvertite 
di  prendere  il  budello  adattato,  e dif- 
graffarlo  bene . di 
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Mar^appanl  in  laccio  d' amore. 

Mondate  con  acqua  calda  mezza  lib- 
bra di  mandorle  dolci,  poi  lafciatele  per 
un  giorno  nell’  acqua  frefca , indi  la- 
fciatele fgocciolare , ed  afciugatele  , poi 
peftatele  nel  mortajo  bagnandole  con 
acqiia  di  fior  d’  arancio  , poi  mettetele 
den^  una  mezza  libbra  di  zucchero 
ioito' dWdi  grande  piume  y e fatelo  diflec- 
care  fopra  un  piccolo  fuoco,  finché  fia 
ridotto  in  pafta  maneggiabile,  indi  ften- 
dete  fopra  la  tavola  un  foglio  di  carta 
bianca,  ed  impolveratelo  bene  con  zuc- 
chero fino  , poi  mettetevi  fopra  la  vo- 
fira  pafta.,  e col  fpianatojo  appianate  la 
voftra  pafta  fino  alla  fpeffezza  di  un  feu- 
do, poi  tagliatene  dei  filetti  quadrilun- 
ghi , e tra  di  loro  eguali , ed  aggiufta- 
teli  in  forma  di  laccio  d’  amore  , od  in 
forma  di  gruppo  di  Salomone , pofeia 
bagnateli  tutti  in  zucchero  ftemprato  con 
bianco  d’  uovo , ed  impolverate  daper- 
tutto  con  zucchero  fino  , indi  accomo- 
dateli tutti  fopra  altro  foglio  di  carta , 
il  quale  metterete  fopra  le  foglie  di  ra- 
me, poi  fateli  cuocere  nel  forno  ad  un 
calor  lento  » 


Uva 
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Uva  confettata  al  fecco  in 
grappoletti  . 

Pigliate  dell’  uva  mufchiata  groffa,  non 
del  tutto  matura,  tagliatela  in  grappo- 
letti,  poi  fate  cuocere  à la  gran  piume 
nove  onde  di  zucchero  per  caduna  lib^ 
ora  di  uva  , indi  mettete  li  grappoletti 
nel  zucchero  , poi  fate  bollire  a bollo 
coperto  finché  il  firoppo  fia  ridotto  alla 
cottura  del  gran  pcrUe  ^ indi  levatela  dal 
fuoco,  e con  dei  pezzetti  di  carta  bian- 
ca cavategli  la  fchiuma , e quando  il  fi- 
roppo  farà  mezzo  freddo,,  cavate  fuori 
Il  grappoletti  dal  zucchero,  poi  lafciate- 
li  fgocciolare  fopra  foglie  di  rame,  e 
fp^gete  fopra  1’  uva  del  zucchero  fino 
paflato  al  fetaccio^  di  feta  , e pollo  nel 
vafo  da  zucchero , impolverate  leggier- 
mente, indi  mettetela  nella  (luffa  a fec- 
care . 

Compofla  di  pomi  ranetti^ 

Taglierete  li  pomi  ranetti  in  quattro 
parti  , pelateli  fottilmente,  e mondateli 
dal  feme,  e midollo,  poi  gettateli  nell’ 
acqua  frefca,  indi  metteteli  a cuocere  ad 

un 


«9 

un  convenevole  grado , dopo  li  levere- 
te dal  fuoco , e ne  premerete  quel  fuc- 
co  ; poi  accomoderete  le  fette  di  pomi 
nei  piattelli  a ciò  deftinati;  dopo  paffe- 
rete  il  fuddetto  fucco  ad  una  iervietta  , 
per  formarne  la  fua  gelatina , ciò  fatto, 
farete  cuocere  a proporzione  del  frutto, 
che  avete  , altrettanto  zucchero  alla  cot- 
tura della  grofla  perla  , pofcia  fi  farà  la 
gelatina , mettendovi  dentro  del  fugo  di 
limone  , il  quale  [ajuterà  a formare  la 
fiiddefta  gelatina , indi  fi  verferà  in  una 
aflìetta  , ed  a fuo  tempo  potrà  tagliarli 
per  metterla  fopra  la  compofta  dei  Pomi» 

Befquì  di  mandorle  amare . 

Farete  imbianchire,  delle  mandorle , 
indi  le  pelerete  , ed  afciugherete  bene  , 
poi  mettetele  nel  mortajo , e peftatele 
bene , ed  acciò  non  facciano  1’  olio , 
metterete  aflieme  poco  per  volta  il  bian» 
co  d’ un  uovo,  dopo  piglierete  del  zuc- 
chero fino  in  polvere  ben  pefto  a pro- 
porzione della  palla  ; indi  avrete  dei 
bianchi  d’  uovo  frelchi  ben  dimenati , 
che  facciano  la  fchiuma  ; poi  metterete 
^ la  volita  palla  in  una  terrina , od  altro 
vafo  di  terra  cotta , ed  unirete  aflieme 
la  fchiuma  delle  uova,  e quando  farà 

ogni 
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ogni  cofa  ben  manipolata,  raccomode- 
rete in  ballotte,  oppure  in  forma  di  ca- 
vagne ; dopo  le  metterete  fopra  un  fo- 
glio di  carta  , e al  di  fotto  una  foglia 
di  rame , detta  la  placca , e ai  di  fo- 
pra con  un  fetaccio  le  darete  il  fuo 
ghiaccio  con  zucchero  fino , prima  cfi 
metterli  a cuocere  nel  forno  ; dalla  li- 
niera parte  che  il  forno  non  fia  troppo 
caldo  • 


> Bifcuit  al  cioccolato. 

Rapate  del  cioccolato  ben  fino,  che 
unirete  afiìeme  alla  palla  di  mandorle  ^ 
come  qui  avanti,  e con  zucchero  fino, 
e fchiuma  di  bianchi  d’  uovo , il  tutto 
mefcolato  afilìeme;  poi  farete  come  agli 
altri , e gli  accomoderete  fopra  i modelli 
dì  carta  colla  fua  placca  di  fiotto  , e li 
farete  cuocere  al  forno  di  ferro  , avver- 
tendo , che  non  fi  abbruccino,  indi  gli 
accomoderete  nei  fetacci,  e li  mettere- 
te nella  ftuffia  a fieccare  . 

Conferva  di  griotte  , 

Si  prende  delle  belle  griotte  , e fi  le- 
va il  gambo  ; e come  per  efiempio  un 
rubbo  di  giiotte  vi  vuole  libbre  trenta 
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di  zucchero  in  gileppo  , fi  prende  quel 
gileppo,  e fi  mette  nel  bacino,  e fi 
fa  cuocere  alla  forte  piuma,  e quando 
fora  a detta  coltura  , allora  fi  mettono 
le  griotte  nel  medefimo  zucchero  , e fi 
lafcia  dare  qualche  bollo , fintantoché 
fi  ano  ben  crepate;  e -fi  fchiumano  bene; 
poi  fi  mettono  nelle  tarine , ed  il  glori- 
no feguente  nuovamente  fi  cola  quel 
zucchero , e fi  fa  dare  dieci , o dodici 
bolli  ; indi  fi  lafcia  raffreddare  come  lat- 
te , poi  fi  ritorna  il  medefimo  zucchero 
teftituire  fopra  le  medefime  griotte  , ed 
il  terzo  giorno,  che  fi  voglia  terminare 
le  dette  griotte  , fi  mette  il  tutto  nel 
bacino , e fi  fa  dare  quattro,  o fei  bol- 
li, e fi  fchiumano  bene,  poi  fi  mettono 
a degottare  , indi  fi  prende  quel  zucche- 
ro con  libbre  fei  di  decozione  d’  uva 
tramata , o fia  uvafpina , e fi  mette  il 
bacino  al  fuoco  , c fi  fa  cuocere  fino  a 
tanto  che  fi  forma  una  gelatina  tenera, 
poi  fi  prendono  le  fuddette  griotte,  e fi 
mettono  nei  vafi  con  la  detta  gelatina 
al  di  fopra,  e fi  cuoprono  . 

Zucchero  rofato , 

Si  prendono  delle  rofe  velutate  , e fi 
polifcono  bene;  fi  leva  tutto  il  bianco, 
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che  refta  folo  il  roffo,  poi  fi  prendono 
le  dette  rofe , e fi  mettono  in  una  sta- 
migna groppate,  poi  fi  prende  un  bacino 
con  acqua  fopra  il  fuoco , e fi  inette 
dentro  quella  ftamigna  con  le  rofe  aflìe- 
me  ; indi  fi  fa  bollire,  fintantoché  fieno 
ben  paffate  all’acqua,  e quando  faranno 
abbaftanza  , fi  levano  quelle  rofe  dal  ba- 
cino, e fi  trafmettono  nell’  acqua  frefca, 
e fredde  che  fiano  fi  mettono  fopra  d* 
un  fetaccio  a fgocciolare,  e quando  fa- 
ranno ben  fcolate , fi  mettono  nel  mor- 
ta)o  , e fi  pedano  bene , fintantoché 
formino  una  palla  fina;  indi  fi  leva  det- 
ta palla  dal  mortajo , e fi  trafmette  in 
una  tarina  ; fuppollo  che  vi  fofiTe  una  lib- 
bra di  palla  di  rofe,  fi  può  mettere  il 
fugo  di  tre  limoni  per  farla  venir  roffa, 
e unirla  ben  bene  con  un  cucchiaro;  poi 
fi  prendono  libbre  tre  di  zucchero  in 
gileppo  cotto  alla  piuma , e fi  fa  unire 
a detta  palla  di  rofe  con  quel  zucchero 
dimenandola  con  la  fpatola  fopra  il  fuo- 
co ; ma  fi  avverti , che  non  fi  attacchi 
al  fondo,  e fi  metta  nei  vafi,  indi  nel- 
la llu>lfa« 


Amandole 
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Mandorle  dolci  alla  Reale» 


Si  prendono  delle  mandorle  dolci,  lì 
fanno  calFettare  bene  , e lì  polifcono  , 
poi  lì  pefano  due  oncie  di  mandorle , 
indi  lì  prende  uci  bianco  d*  uovo  con 
quattr’  oncie  di  zucchero  in  polvere , e 
li  sbatte  bene  inlìeme  , come  per  una' 
fiocca  , poi  li  mettono  dentro  le  man- , 
dorle,  e li  dimenano  bene  , indi  li  fan- 
no le  palle , li  mettono  fopra  la  car- 
ta, e li  fanno  cuocere  ad  un  forno 
dolce . 


Clarche  . 

Si  prendono  dei  pomi  ranetti , e lì 
tagliano  in  quattro  parti , poi  li  met- 
tono nell’acqua  frefca,  indi  in  un  cati- 
no, e li  fanno  bollire  , fintantoché  fia-  - 
no  ben  teneri,  poi  li  mettono  fopra  una 
llamigna,  o fervietta  a Igocciolare,  eli 
premono  bene  ; poi  fi  prende  una  lib- 
bra di  zucchero  in  gileppo , ed  una  lib- 
bra e mezza  di  detta  decozione  , e fi  fa 
cuocere  quel  zucchero  alla  piuma  , indi 
fi  verfa  quella  decozione  aflieme  a quel 
zucchero,  e fi  fa  cuocere  fintantoché  fia 
alla  grolla  piuma  , poi  fi  verfa  nelle  caf- 
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^tte  di  carta,  e ù mettono  nella  fluida 
a feccare  . 

Pajlone  per  gli  uccelli  . 

Si  prende  una  libbra  di  butirro,  onde 
fei  amandorle  dolci  pelate  , e ben  pefta* 
te , libbre  una  miele , e per  un  foldo 
di  zafferano  con  Tei  ova  frefehi,  ma  folo 
due  bianchi,  e farina  di  ceci  libbre  due  » 

Compojla  di  pomi  ranetti  con  la 
gelatina  . 

Sì  prendono  i pomi , e fe  ne  fanno 
due,  o tre  pezzi  per  caduno,  fi  pelano; 
c fi  polifcono  di  dentro  , poi  fi  pren- 
dono tre  oncic  di  zucchero  in  polvere 
per  caduna  libbra  di  pomi  ; fi  prende 
quel  zucchero  , un  bianco  d*  uovo  , fi 
fchiuma  bene  -con  poco  d*  acqua;  fi  tan- 
no cuocere  un  poco  , fintantocchè  fiano 
teneri  , e poi  fi  levano  i pomi , e fi  fa 
paffare  quel  zucchero  ad  una  fiamigna  , 
ìndi  fi  torna  a far  cuocere  il  zucchero, 
e quando  dà  -giù  , fi  preme  dentro  un 
limone,  e fi  ritorna  lafciar  levar  il  bol- 
lo , indi  fi  verfa  fu  d’un  fcudcllino;  non 
fi  tocca  , fino  a tanto  che  lia  freddo,  e 
poi  fi  và  via  mettendo  fopra  i pomi . 

Chinotti 
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Chinotti  al  liquido. 

Si  prendono  li  chinotti,  fi  tornifcono, 
poi  fe  gli  fa  una  croce  al  fondo , e fi 
mettono  nell’acqua  frefca  , poi  fi  fa  bol- 
lire dell’acqua,  quando  che  bolle  fi 
mettono  dentro , e fi  lafclano  bolli- 
re , finché  fiano  teneri  ; indi  fi  prende 
un  ago , e fubitochè  entra , e forte  fa- 
cilmente fi  levano , e fi  mettono  nell’ 
acqua  frefca,  poi  fi  mettono  al  zucche- 
ro liquido  , e mettendo  li  chinotti  in  un 
catino,  fi  prende  del  zucchero  liquido, 
e fe  gli  mette  ancora  dell’  acqua,  e fi 
▼erfa  fopra  li  medefimì  chinotti,  perchè 
bifogna  , che  il  zucchero  fi^liquido  , at- 
tefochè  fono  facili  a raccornire  , poi  fi 
fgocciola  il  zucchero;  fi  fa  bollire  un  po- 
co tutti  i giorni , e fe  gli  verfa  fopra 
tepido;  fi  fa  bollire  per  fette,  od  otto 
giorni , finché  fii  ftretto  , e fi  finifcono 
come  le  pernigone. 

Chinotti  al  Rataffià, 

Quando  che  i chinotti  fono  già  fiati 
cotti  nel  zucchero  al  fiUty  fi  fgocciolano, 
e fi  fa  bollire  il  medefimo  zucchero,  e fi 
mettono  dentro  li  chinotti , e fi  fanno 
coprire  dal  bollo  bene , poi  fi  cavano 
con  una  fchiumora , e fi  mettono  nei 
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vafi  , e polcia  di  quel  medefimo  zucche- 
ro cotto  al  fiLet  fe  ne  mette  tanto , 
quanto  di  fpirito  raffinato  di  prima  forte, 
e fi  incorpora  bene,  e poi  fi  verfadi  fopra. 

Della  diJlilla:^ione  dello  fpirito  di 
vino  per  V acquavita  . 

La  caldaja  di  cui  fi  fa  ufo  per  la  di- 
ftillazione  delle  acquavite  è un  vafo  di 
rame  in  rotondo,  dell’  altezza  di  due 
piedi  , e mezzo  , e di  circa  due  piedi 
di  diametro , la  cui  parte  fuperiore  fi 
ripiega  fui  di  dentro  in  ifcarpaafcenden- 
te  , come  fe  doveffe  effere  in  dieci  pol- 
lici di  diam|fro , con  un  orlo  di  due 
pollici , o prelTo  a poco,  il  fito  ove  la 
caldaia  ripiegafi  col  fuo  orlo,  fi  chiama 
il  collo.  Non  fi  afifegnano  le  mifure  di 
tal  forta  di  caldaja , perchè  ve  n’  ha  di 
più  grandi , e di  più  piccole  fecondo  la 
qualità  delle  fabbriche  . 

Quella  caldaja  giace  contra  un  muro 
in  altezza  d’  un  piede  dal  Aiolo  , ed  è 
; incamiciata  di  mattoni  congiunti  con 
malta  di  fabbia,  e di  calce,  o cimento, 
la  quale  incamiciatura  la  cuopre  fino  all* 
orlo  del  collo  , falvo  il  fondo  che  ri- 
mane difcoperto  . Siffatta  caldaja  viene 
foUenuta  entro  la  detta  incamiciatura  da 
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due,  o tre  pironi  di  rame,  lunghi  ciaf- 
cheduno  cinque  pollici,  e groflì  un  pol- 
lice , i quali  fono  aderenti  alla  caldaja 
medelìma.  La  indicata  incamiciatura  s* 
innalza  come  fopra  un  grande  fcaglione 
piantato  fopra  terra  , ed  il  vuoto  , che 
refta  in  effo  dal  fuolo  fin  alla  caldaja  (i 
nomina  il  fornello  . Quelli  ha  due  aper- 
ture l’ una  al  dinanzi,  e Taltra  affondo: 
quella  del  dinanzi  è larga  circa  undici 
pollici  , e per  elTa  fi  fanno  entrare  le 
legna  fotto  la  caldaja.  L’apertura  del 
fondo  è darga  circa  quattro  pollici  in 
quadro  , e s’ innalza  in  un  cammino  fat- 
to efpreffa mente  per  dove  il  fumo  fe  ne 
efce , In  caduna  di  tali  aperture  havvi 
una  placca  di  ferro,  che  fi  adatta,  e che 
fi  leva  al  bifogno  per  moderare  l’azio- 
ne del  fuoco  . 

Quella  caldaja  è quella,  che  contiene 
il  vino , ed  ove  bolle  per  via  dell’  azio- 
ne del  fuoco  , che  fi  mantiene  al  di  fot- 
to . Non  fi  riempie  intieramente  di 
vino  , perchè  bifogna  lafciar  uno  fpazio 
all’  elevazione  del  medefimo  quando  bol- 
le , affinchè  non  foverchi  l’orlo  della 
caldaja  medefima  . L’  operajo  , che  no- 
minali il  bruciatore , il  quale  lavora  alla 
converlione  del  vino  in  fpirito  fa  quan- 
to fpazio  egli  dee  lafciar  vuoto  per  1’ 

E eleva- 
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elevazione  del  vino  bollente . Ripiena 
che  è la  caldaja  fin  dove  dee  effere  , fi 
mette  del  fuoco  fotte  il  fornello,  po- 
nendovi prima  delle  legna  affai  combu- 
ftibili,  e che  facciano  molta  fiamma,  e 
poi  di  quelle  più  groffe  , onde  il  fuoco 
medefimo  mantengafi  vivace  quanto  ba- 
fti  per  far  bollire  la  caldaja  medefima  , 
Allorché  effa  bolle,  fi  cuopre  con  un 
altro  vafo,  che  chianiafi  il  cappello;  è que- 
fio  di  rame  fatto  a maniera  di  conode- 
prelfo,  la  cui  parte  ftretia  entra  nell’ 
orlo  della  caldaja  medefima , e vi  fi 
congiunge  più  aggiuftatamente  che  fia 
poflìbile  . In  quello  cappello  havvi  un’ 
apertura  rotonda  di  quattro  pollici  di 
diametro , a cui  è congiunto , e ben 
faldato  un  tubo  di  rame , lungo  circa 
due  piedi , e che  va  fempre  feemando 
fino  alla  riduzione  di  un  pollice  di  dia- 
metro nell’  eftremità  . Effo  tubo  fi  no- 
mina la  coda  del  cappello  , egli  dopo  eC 
fere  fiata  col  cappello  fieffo  coperta 
caldaja,  e lutata  benbene  la  fefiùra,  cOj^ 
cui  alla  fleffa  fi  congiunge  ; egli , dico 
va  ad  unirli  con  un  altro  vaio  di  rame* 
o di  (lagno  nominato  ferpentina,  per  ef, 
fer  fatto  a maniera  d’un  lerpente  ripie- 
gato , o più  meglio  ad  un  utenlile,  cora* 
pollo  di  lei , 0 fette  tubi  adattati , e 
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faldati  gli  uni  agli  altri  in  forma  di  ipi- 

rale  , e che  non  ne  conftituifcono  che 
uno.  Quello  tubo  può  avere  un  pollice, 
e mezzo  di  diametro  nella  fua  imbocca- 
tura , e viene  foftenuto  da  tre  fpranghe 
di  rame  , o di  ftagno,  che  vanno  con- 
giunte allo  ftelTo  dall’  alto  al  baffo  per 
impedirne  1’ abbaffamento  . 

Si  unifce  la  coda  del  cappello  alla 
Serpentina,  facendo  entrare  1’  efiremità 
dell’ una  nell’apertura  dell’altra  per  cir- 
ca un  pollice  e mezzo , e fe  ne  luta 
anche  qui  la  feflura  con  terra  graffa  ben 
unita  , e con  un  pezzo  di  tela,  che  ben 
bene  all’intorno  1’ avvolge  . Quella  Ser- 
pentina giace  diUante  dalla  caldaja,  e 
dall’incamiciatura,  che  la  ricuopre  lo  Spa- 
zio circa  di  dieci  pollici,  lituata  effendo 
! in  piedi  entro  un  vafo  di  legno  fattoio 
I forma  di  botte,  che  nominali  in  molti 
luoghi  pipa  . Effa  Serpentina  viene  te- 
nuta ferma  nel  detto  vafo  per  via  di 
pironi  di  ferro , e di  altri  pe2zi  di  legno 
I adattati  opportunatamente.  Nel  vafo,  o 
nella  botte  hannovi  tre  buchi , o aper- 
ture , l’uno  in  aho  dal  lato  della»  cal- 
daja, per  CUI  efce  l’ellremità  [Superiore 
della  Serpentina  ; 1’  altro  buco  è abbaffo 
al  dinanzi  del/a  botte,  ove  lì  adatta  una 
fontana , o una  chiavetta  . Ben  Situata 

che 
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che  fia  la  ferpentlna  nella  botte  , e che 
la  botte  medefima  fi  trovi  ferma,  ed  in 
equilibrio  , fi  otturano  benbene  i tre  bu- 
chi fuddetti , calafatando  i due  primi 
con  ifiorpia  all*  intorno  del  tubo  della 
ferpentina  , ed  il  terzo  che  è quello  di 
dietro  deve  efiTere  ben  chiufo  dalla  chia- 
vetta fatta  entrare  in  eflTo  . 

Effendo  così  tutti  gli  utenfili  in  ordi- 
ne fi  riempie  la  botte  d*  acqua  fredda  in 
maniera , che  furmonti  di  circa  un  pie- 
de la  ferpentina  . Queft’  acqua  ferve  a 
linfrefcàre  l’acquavita,  eh*  efce  bollendo' 
dalla  caldaja , elevandoli  in  vapori  ver- 
fo  le  pareti  del  cappello  d*  onde  palTai 
nella  coda  dei  medefimo  , e di  là  nelle* 
circonvoluzioni  della  ferpentina  ^ ufeen-* 
done  per  Tefiremità,  dove  viene  rice-» 
vuta  in  un  maftelio  coperto,  che  giace; 
alla  parte  inferiore  della  botte , ed  ove; 
entra  col  mezzo  d*  un  pìccol  vafo  dii 
rame,  o di  altro  metallo,  fatto  d* Im- 
butto , o di  piria  , il  quale  fia  imme- 
diatamente fotto  la  bocca  della  ferpen— i 
lina  ftelfa . 

Si  è detto  , che  1*  acqua , la  quale 
mette  nella  botte,  ferve  a rinfrefeare  lo 
fpirito  innanzi  che  elio  entri  nel  maftelio  i 
teftè  indicato.  Di  fatti,  quand’  efta  v*1 
entri  calda  , ordinariamente , è acre , ! 
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locchè  deriva  dalle  parti  di  fuoco,  dfJ 
cui  va  impregnata  ufcendo  dalla  caldaja 
Quin  di  è , che  quanto  più  prefto  ella  (ì 
fcarichi  di  cotefte  partì  ignite  , tanto 
maggiormente  l’  acquavite  riefce  dolce  , 
e di  fapor  grato,  fenza  perder  nulla  del- 
la fua  forza  ; il  perchè  egli  è a propo- 
lìto  di  rinfrefcare  di  tempo  in  tempo  l* 
acqua  della  botte  mettendovene  di  nuo- 
va, onde  lìa  per  quant’  è poffibile  Tem- 
pre fredda  . 

NelT  operajo  chiamato  il  bruciatore 
fta  il  ben  dirigere  il  fuoco  attizzandolo 
opportunamente,  e chiudendo,  od  apren- 
do a tempo  la  bocca  del  fornello  colle 
particelle  di  rame  a ciò  adattate  ; ed 
allo  fleflb  pure  appartiene  l’ olTervare  fé 
il  liquore  efca  dalla  ferpentina , e palli 
torbido  nel  maftello  chiufo  , che  v’  è 
fottopofto . Dee  pure  arredare  la  gran 
forza  del  bollore  cagionato  dai  vapori  , 
al  di  fotto  del  cappello  col  fopraporvi 
dei  panni  bagnati  nell’  acqua,  poiché  al- 
trimenti eflì  vapori  potrebbono  far  bal- 
zare il  cappello  via  dalla  caldaja  , e 
fpargere  il  vino , il  quale  allora  prende 
fuoco  come  la  polvere , o come  T ac- 
quavita  medefima,  locchè  può  appiccare 
il  fuoco  nella  cafa,  e cagionare  uno  dei 
più  fatali  incendj . 
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Quando  la  caldaja  fi  trova  ben  av- 
viata , e che  il  maftello  per  la  recep- 
zione  deir  acqnavifa  fi  trova  ben  pofato, 
fi  lafcia  venire  dolcemente  , finche  non 
abbiavi  più  rpiiito  fuperiore  nel  vino; 
poiché  convien  lapere,  che  in  efib  fé 
ne  trovano  di  tre  Torta  , cioè  uno  fpi- 
rito  forte  fuperiore  , uno  fpirito  debole, 
o infermo  , ed  una  parte  denfa  com- 
patta, e flemmatica . Lo  fpirito  forte,  e 
luperiore  è quello  che  forma  l’acquavi- 
ta  , il  quale  è infiammabile  , evaporabi- 
le , gagliardo , bruciante , faporofo  , e 
brillante  come  il  criftallo,  che  colla  fua 
forza  ha  una  dolcezza  grata  all’  odorato, 
ed  al  guflo  , quantunque  violenta  : que- 
llo fpirito  , quando  il  fuoco  lo  diftacca 
colla  fua  attività  dalle  parti  groflblane  , 
che  lo  avviluppano,  forma  un  liquore 
eftremamente  chiaro,  brillante,  vivace, 
e bianco  , il  che  noi  chiamiamo  acqua- 
vita,  o buona,  e gagliarda  acquavita 
Lo  fpirito  debole,  e infermo  è quello,, 
che  efala  dalle  parti  denfe , dopo  che  è* 
ufclto  Io  fpirito  gagliardo,  è di  parti 
acquofe  , e flemmatiche,  le  quali  elfen- 
do  fuperiori  grandemente  a quelle  d’ ef- 
fe fpirito  gagliardo,  lo  afforbono  , e lo 
rendono  tale,  quale  fi  è detto;  e ficco- 
me  hannovi  ancora  in  fiffatto  mefcuglio 
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delle  particole  dello  fpirito  gagliardo,  che 
lì  vuole  avere,  e che  formeranno  come 
il  puro  fpirito  gagliardo  della  buona  ac- 
quavlta  , così  ne  fegue  , che  dopo  trat- 
ta la  buona  acquavita  fi  lafcia  venire  fin 
alla  fine  cotefto  fpirito  debole  per  ri- 
pafiarlo  irv  una  feconda  rlfcaldata.  Tale 
fpirito  debole  chiamali  la  feconda,  cioè 
la  feconda  acquavita  . La  terza  parte  del 
vino,  che  è quanto  rimane  tal  di  dentro 
della  caldaja  , dopo  che  i detti  due  fpi- 
riti  ne  fono  ufciti , è una  materia  liqui- 
da , torbida  , e bruna  , la  quale  non  ha 
alcuna  proprietà  per  tutto  ciò  , che  ri- 
guarda l’ acquavita  ; il  perchè  fi  lafcia 
ufcir  fuori  per  certi  canali  fatti  efpref- 
famente , o vuotali  per  un  rubo  di  ra- 
me lungo  un  piede,  che  ha  due  pollici 
di  diametro , che  è congiunto  , e falda- 
to alla  caldaja  fui  lato  preflTo  il  fondo , 
affinchè  tutto  polTa  ben  ufcire  ; il  qual 
tubo  fi  tien  bene  , e fodamente  turato 
durante  l’operazione.  Quell’ ultima  par- 
te di  vino  dicefi  il  difcarico. 

Si  lafcia  ufcire  lo  fpirito  nel  maftello 
fottopofto  alla  botte, in  cui  giace  lafer-^ 
pentina,  finché  non  abbiavi  più  fpirito 
gagliardo  ; e per  rilevare  ciò,  halli  una 
piccola  bottiglia  di  criftallo  trafparente, 
lunga  quattro,  o cinque  pollici-,  con  un 
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pollice  di  diametro  nella  Tua  parte  me- 
dia , ed  un  poco  meno  nella  fua  eftre- 
mltà  ; viene  denominata  una  prova,  at- 
tefocchè  effa  i’erve  a provare  nel  modo 
feguente , Si  riceve  nella  bottiglia  dal 
tubo  medelìmo  della  ferpentina  T acqua- 
vita  che  n’  efce,  e riempiutala  fin  ai  due 
terzi , fi  mette,  il  pollice  full’  imboccatu- 
ra , e fi  batte  con  un  colpo , o due 
filila  palma  dell’  altra  mano  . Cosi  ecci- 
tafi  il  liquore,  che  divien  bollente  , e 
forma  una  quantità  di  globuli  nella  dr 
lui  parte  fuperiore  . Mediante  la  difpo* 
fizione , grofiezza,  e ftablliià  di  fiffatti 
globuli , i conofcitori  fanno , fe  abbiavi 
ancora  , o fe  non  abbiavi  più  del  detto 
fpirito  gagliardo  da  venire , ed  anche 
innanzi  che  fia  tutto  ufcito  , cioè  a di- 
re quando  , e preffo  al  fuo  fine . Allo- 
ra quefti  globuli  cominciano  a non  aver 
più  lo  ftefl’ occhio  vivace,  la  fteflTa  dif. 
po fizione,  e la  ftelTa  ftabilità  . Anzi 
quando  è ufcito  tutto  il  detto  fpirito  , 
non  fi  formano  più,  o quali  più  globu- 
li nella  prova,  ed  abbenchè  fi  batta, 
come  già  fi  fece,  altro  più  non  formali 
che  una  picciola  fchiuma , la  quale  ap- 
pena comparfa  fvanifce . I Fabbricatori 
chiamano  ciò  la  perdita  ; il  perchè  di- 
cefi la  caldaja  comincia  a perdere  , o è 
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perduta  , cioè  a dire  , che  più  non  re- 
fta  da  ufcire  fpirito  gagliardo,  è prova, 
che  quello  , il  quale  ufcirà  in  feguito, 
farà  la  feconda  . 

Quando  fi  voglia  avere  dello  fpirito 
afiai  gagliardo  fi  leva  il  mafiello  tofio 
eh’  ella  perde,  nè  vi  fi  lafcia  entrare  al- 
cuna parte  della  feconda  ; chiamafi  ciò 
tagliare  alla  ferpentina , o fi  nomina  ac- 
quavita  tagliata  alla  ferpentina  . £ per 
ricevere  di  poi  la  feconda , fi  adatta  un 
altro  mafiello  ov’  era  il  primo,  onde  pur 
effe  riceva  a parte.  Quefia  feconda  vie- 
ne venduta  feparatamente  dai  mercatan- 
ti , quand’  eglino  operando  onefiamente 
fi  afiengano  di  mifchiarla  coll’altra. 

Della  fabbrica:^ione  deW  acquavitai 
e dei  rofolj  . 

La  bafe  dei  rofolj,  è Tacquavita  di- 
fiillata  nel  modo  fopra  indicato;  ma  per 
farli  fi  torna  ella  di  nuovo  a difiillare; 
e così  replicatamente  difiillata  acquifta  il 
nome  di  fpirito  di  vino  . Preparato  che 
abbiali  elfo  fpirito  di  vino  ben  bene 
sflemmaro , fi  dee  liroparlo  con  giufia 
porzione  di  zucchero , avendo  riguardo 
alla  qualità  dei  rofolj  che  fabbricare  fi 
vogliono,  poiché  certi  deggiono  elTere 
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più  leggieri,  e di  grato  fapore  di  alcu- 
ni altri,  i quali  efigono  un  certo  fpirito, 
ed  una  vivacità,  che  negli  altri  farebbe 
un  difetto  . Si  fanno  dei  rofolj  immer- 
gendo nello  fpirito  di  vino  firoppato  le 
materie , di  cui  fi  voglian  far  acquiftare 
l’odore,  ed  il  fapore.  Tali  fono  le  ac- 
quavite , ed  i rofolj  di  ruta  , di  rame- 
rino  , di  menta,  di  timo,  e di  altri  ve- 
getabili . Alcuni  altri  rofolj  poi  fi  for- 
mano cogli  eftratt\  delle  materie,  di  cui 
vuolfi  che  abbiano  il  gufto , e fi  firop- 
pano  infieme  col  zucchero  medefimo . 
Tali  fono  i rofolj  di  garofano , di  can- 
nella , (fi  caffè , di  cacao , e di  altre 
materie,  fian  feini , fiori  , o frutta  , o 
droghe  varie,  sì  efotiche , come  nofira- 
li  . Se  ne  fanno  eziandio  col  lugo  pre- 
muto dai  frutti  aggiungendovi  ilfiroppo 
di  zucchero  , ed  il  tutto  difciogliendo 
nello  fpirito  di  vino . Si  tìngono  alcuni 
rofolj,  come  quello  che  dicefi  labbro  dì 
rubino,  colla  difiToluzione  della  grana  di 
kermes . Havvi  un  acquavita,  che  viene 
chiamata  oro  potabile,  la  quale  da  cer- 
ti Fabbricatori  vien  fatta  credere  per 
comporto  d’  una  difiToluzione  d*  oro , e 
lo  fanno  vedere  galleggiare  nella  mede- 
fima  agitando  la  botte,  in  cui  è conte- 
nuto . Quefta  però  è un  acquavita  for- 
mata 
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mata  di  materie  a piacere , ed  in  cui  vi 
entrano  delle  foglie  d’  oro  battuto  tì-, 
namente  fminuzzate  . 

Idromele  yìnofo  . 

Ne’  paefi,  in  cui  il  miele  , è più  che 
abbondante , e comune , fi  fa  l’ idrome- 
le nella  feguente  maniera  , ftemperate  in 
acqua  tanto  miele  che  bafii  per  foftene- 
re  un  uovo  diiopra  , che  non  vadi  al 
fondo,  poi  mettetelo  ad  un  fuoco  lento  , 
e di  tanto  in  tanto  fchiumatelo  finché  ' 
r uovo  redi  del  tutto  fopra  il  liquore  , 
indi  verfatelo  in  una  botte  , che  empi- 
fete  folamente  fino  ai  due  terzi , tura- 
tela bene  con  tela , o carta , indi  per 
il  corfo  di  un  mefe  terrete  la  botte  in 
una  (luffa  , od  efpofta  al  fole  , così  il 
liquore  fermenta  , e diviene  vinolo,  do- 
po turatela  bene , indi  lo  porterete  in 
cantina  per  fervirvene  a vollro  piacere, 

Ojferv anione  fopra  la  viola  (a). 

Ci  offre  la  Primavera  per  primizie  di 
fué  produzioni  il  fiore  di  violetta',  o fia 

di 


' (<*)  Vetta  comunetnmu  violetta . 
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di  viola , qual  deve  effer  raccolte  pri- 
ma che  fi  levi  il  fole,  ed  in  tempo  fec- 
co,  feppur  fi  vuole  che  ella  confervi  la 
fua  virtù  , e Tuo  buon  odore  ; fi  pre- 
tende che  la  viola  raccolta  nel  mefe  di 
Marzo  applicata  alla  fronte  debba  fidare 
il  dolor  di  capo  cagionato  dal  troppo 
bere,  e che  concigli  il  Tonno;  fi  fa  col 
fiore  di  viola  firoppo,  e conferva',  che 
yale  contro  T infiammazione  de*  polmo- 
ni , contro  la  pleurizia , contro  la  tofiè, 
e febbre  » 

Conferva  di  viole . 

Per  ogni  libbra  di  zucchero  vi  vuole  un 
oncia  e mezza  di  fiori  di  viole  bea 
mondate , ficchè  regolandovi  fu  quefta 
dofe  ne  pefiarete  la  quantità  che  vole- 
te , che  fia  fina  il  più  che  fi.  può , indi 
prefa  una  proporzionata  quantità  di  zuc- 
chero lo  chiarlficarète  , e farete  cuocere 
alla  grofifa  piume . Oopo  levate  dal  fuo- 
co il  zucchero  , ancor  alquanto  tiepido 
le  metterete  dentro  il  fiore  di  viola  pe- 
flo  , e li  inefcolarete  bene  , guardando- 
vi di  troppo  imblanchi'^gli  , e quand® 
faranno  ben  uniti  col  zucchero,  verfere- 
te  il  tutto  in  una  forma  di  carta  già 
preparata  a tal  effetto  e quando  farà 
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fredda  la  tagliarete  a figura  di  piccole 
tavolette , che  confeiverete  per  il  bifo- 
gno . 

Candito  di  viola. 

Fate  cuocere  zucchero  alla  plumc^  poi 
verfatelo  nel  modello  da  candito  , e 
quando  farà  a mezzo  freddo  , mettetevi 
dentro  i fiori  di  viola  mondati , i quali 
immergerete  leggiermente  con  una  for- 
chetta ; mettetegli  fopra  un  cancello  da 
candito  proporzionato  al  modello , fopra 
cui  metterete  un  pefo  di  due  libbre , 
acciò  refti  preffato,  indi  mettetelo  nella 
ftuffa  , apritelo  il  meno  che  potrete, 
e mantenetegli  il  fuoco  eguale  a tutto 
potere . Per  conofcere  poi  quando  il 
cadito  fii  a dovere  voi  metterete  nei 
quattro  angoli  del  modello  piccoli  ba- 
ftoncini  bianchi , e quando  vi  pare  che 
polla  elTer  fatto  il  candito , caverete  lì 
detti  balloncinì , e fe  il  candito  farà 
fatto  li  baftoncini  faranno  ricoperti  egual- 
mente ; il  che  olTervato  voi  torrete  dal 
fuoco  il  modello,  e lo  appoggiarete  in 
maniera  che  refti  pendente  ad  un  ango- 
lo acciò  poffa  fgocciolare , e cosi  lo  la- 
fcierete  per  due  ore,  dopo  di  che  ro- 
vefcierete  con  deftrezza  il  modello  fo- 
pra  un  foglio  di  carta  bianca , c forte . 
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PaJllgUe  di  viole , 1 

Mettete  Infufione  tre  onde  di  viole 
in  poca  acqua  bollente  poi  mettetele 
nella  ftulFa  per  eftrarne  tutto  il  fugo  , 
ed  in  quefta  decozione  diflToivete  un 
oncia  di  gomma  dragante  ; e queftà 
difcioita  paffatela  in  una  ftamigna  pre- 
mendola ben  forte  , poi  mettete  la  detta 
decozione  in  un  mortajo  con  zucchero 
fino  , e pettate  tutto  infieme  mettendo- 
vi poco  per  volta  una  libbra  di  zucche- 
ro , o più  fé  abbifogna  acciò  vi  retti 
ima  patta  maneggiabile  ; e con  detta  pa- 
tta vi  formerete  piccole  pattiglie  della 
figura  che  più  v’  aggrada  ; oppure  in 
altre  maniere  come  grani  di  fermento 
grani  di  caffè , o garofani  ec.  Il  fin  qui 
detto  s’  intende  fatto  con  viole  frefche, 
ma  fe  dovette  far  le  pattiglie  in  tempo, 
che  non  vi  foflero'  viole  frefche  pren- 
derete viole  fecche  ridotte  in  polvere  , 
c le  pettarete  con  acqua  in  cui  avrete 
fatto  diflblvere  la  fuddetta  gomma , e 
con  zucchero . 

Per  aver  viole  ad  ogni  ttagione,  rac- 
cogliete in  Primavera  una  quantità  di 
viole  , mondatele  bene  , e fatele  feccar 
‘nella  ttuffa  a lento  fuoco  ; dopo  petta- 
’tele  e riducetele  in  polvere  , e mettetele  I 
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in  iJha  fcatola  foderata  di  carta  bianca  ^ 
e ben  turata , la  qual  conferverete  in 
luogo  fecco  per  il  bifogno  • 

Stroppo  di  viola . 

Prendali  mezza  libbra  di  viole  belle, 
e mondate  ( quelle  di  bofco  fono  le 
migliori  ) mettanli  in  un  catino , e lì 
verfi  fopra  di  effe  ^un  boccale  d’  acqua 
bollente , e poi  fopra  vi  fi  metta  un 
piatto  acciò  le  viole  reftino  fommerfe 
nell’  acqua , e rendano  il  loro  fugo , 
indi  fi  metta  il  catino  nella  (luffa  , e fi 
lafci  una  mezza  giornata  . Si  chiarifichi 
libbre  cinque  di  zucchero , qual  dovrà 
cuocerli  al  cachet  ( vedi  zucchero  al  cachet 
pag.  IO.  ) mettali  il  fiore  di  viola  in 
una  tovagliuola  , e lì  prema  ben  bene 
per  trarne  tutta  1’  acqua  , e quell’  acqua 
mettali  in  zucchero,  quale  non  deve  bol- 
lire , ma  folo  effer  caldo  in  maniera , 
che  dett’  acqua  poffa  ben  incorporarli 
col  zucchero,  fenza  altrimenti  dimenarla; 
poi  mettali  il  tutto  in  un  catino  , intJi 
nella  (luffa , dove  fi  deve  lafciare  per 
tre  o quattro  giorni  , confervando  però 
nella  (luffa  il  fuoco,  come  fe  foffe  per 
far  candito  : di  tanto  in  tanto  con  un 
cucchiajo  fi  deve  offervare  quando  i! 

firoppo 
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iìroppo  farà  al  ptrl&t  allora  farà  fatto 
Terminato  in  quefta  maniera  non  è fog« 
getto  a guadarli , nè  a candire  . 

Viola,  al  ghiaccio . 

Pedate  nel  mortajo  un  buon  pugno 
di  violette  mondate  , e quando  faranno 
ben  fine  ^ mettetele  in  una  pinta  d’acqua 
calda , con  mezza  libbra  di  zucchero  , c 
lafciatele  ivi  mezz’ora,  poi  padate  dett* 
acqua  per  una  damigna,  poi  la  farete 
agghiacciare  come  qui  appreflb . 

Ghiaccio  per  ogni  fona  di  frutti, 
e Liquori . 

Per  ghiacciare  qualunque  fpezie  pi- 
gliate quantità  fufficiente  di  ghiaccio  per 
il  vodro  bifogno , pedatelo  che  redi 
come  neve  , aggiungetevi  fale  comune  , 
o falnitro  e mefcolateli  ben  adie  me , 
poi  mettete  ogni  cofa  in  un  fecchio 
di  legno  adattato  alla  forbettiera  in  cui 
è il  liquore , che  volete  far  agghiac- 
ciare , indi  dimenate  colla  mano  la  for- 
bettiera  di  continuo  per  un  mezzo  quarto 
d’  ora  , indi  di  tempo  in  tempo  con  la 
fpatula  andrete  travagliando  , e didac- 
cando , e todo  che  faranno  agghiacciati 
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li  metterete  ne’  bicchieri  per  fervire 
e fe  non  vi  occorrefle  fervìre  allora,  li 
lafcierete  nel  ghiaccio , e quando  farete 
in  pronto  per  fervìre  di  nuovo  alquanto 
lo  agitarete , e colla  fpatula  travagliere- 
te finché  più  non  vi  reftino  grumi  , o 
ghiacciuoli . 

Tutte  quelle  cofe,  che  fono  deflinate 
per  effer  ghiacciate  devono  effer  più 
cariche  di  frutti , e zucchero  di  quello  , 
che  fono  per  beverfi  liquide , perchè  il 
ghiaccio  fminuifce  molto  la  forza  de* 
frutti  , e zucchero  ; vi  ho  notato  la  do- 
fe  per  le  acque  al  ghiaccio  , e quelle 
che  fi  bevono  liquide  devono  effer 
men  cariche  di  frutti,  e zucchero,  inquan- 
to al  zucchero  (la  al  Confettiere  il  con- 
formarfi  al  genio  di  chi  più  , o meno 
gli  piace  . 

Ej[f€n:^a  £ oglio  di  viole  . 

Prendete  mandorle  dolci  la  quantità 
che  vi  pare  , avuto  però  riguardo  , che 
ad  ogni  mezza  libbra  di  viole  mondate 
vi  vuole  una  libbra  di  mandorle , av- 
vertendo di  non  lavar  le  viole  ; fate 
fcaldare  le  mandorle  , e levatele  la 
pelle  , poi  unitele  co’  fiori  di  viola , e 
peftatele  in  un  mortajo,  quando  il  tutto 
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farà  ridotto  in  finlflìma  pafta  , mettete- 
lo nella  ftamigna  , ed  indi  fotto  al  tor- 
chio per  trarne  l’  oglio  , quale  confer- 
verete in  una  botte  ben  turata  . 

Fiori  di  viole  confettate. 

Prendete  fiori  di  viole  la  quantità  che 
v’  aggrada  , e levate  a caduna  due  terzi 
del  gambo , e fenza  lavarle  mettetele 
nel  zucchero  cotto  al  gran  Lissh  ( come 
'a  pag.  11.)  e lafciatele  raffreddare  nel 
zucchero  fino  al  giorno  feguente,  poi  fa- 
tele bollire  finché  il  zucchero  fia  cotto 
alla  pìccol  piuma  ; indi  lafciatele  raffred- 
dare , e dopo  mettetele  ne’  vafi  conve- 
nevoli , e fe  non  v’  importa  che  le  vio- 
ie  fieno  a mazzetti  , potete  mondarle , 
e far  nel  refto  come  fi  è detto  di 
fopra . 

Marmelata  di  viole. 

Pedate  finiflìmamente  mezza  libbra  di 
viole  ben  mondate  , indi  paffatele  alla 
damigna  fortemente  premendo  con  un 
cucchiaio  di  legno  , finché  il  tutto  fia 
paffato  , indi  le  ftemprarete  in  una  lib- 
bra e mezza  di  zucchero  chiarificato,  e 
cotto  alla  grande  piume  (come  a p-9-) 

alquan- 
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alquanto  caldo  , poi  riponetela  ne’  vali 
convenevoli  . 

Gatteau  di  viole. 

Fate  '^un  modello  di  carta  alquanto 
alto  , della  grandezza  che  volete  fare  il 
gatteau  , prendete  mezza  libbra  di  vio- 
le mondate  , ed  una  libbra  di  zucchero 
cotto  alla  groflfa  plumu^  e mefcolate  infie* 
•me  prontamente  fopra  il  fuoco  con  una 
fpatola  , e quando  cominci  a gonfiare 
aggiungetevi  alquanto  di  bianco  d’uovo 
sbattuto  con  zucchero  in  polvere  , che 
terrete  preparato  a queft’  effetto,  avver- 
tendo però  che  non  fia  troppo  liquido, 
e quello  farà  gonfiare , e crefcere  il  . 
gatteau , ed  immediatamente  verfate-  il 
tutto  nel  modello , ed  acciò  Tempre  più 
crefca  \\  gatteau^  tenetegli  fopra  a qualche 
poco  di  dillanza  un  coperchio  infuocato, 

Gatteau  arrojjito  di  viole. 

Fate  arroflire  in  un  bacino  tre  oncie 
di  zucchero  in  polvere,  e mettetevfden- 
tro  quantità  eguale  di  viole  , alla  già 
detta  nel  gatteau  precedente,  e dimenatelo 
finché  abbi  prefo  colore , indi  verfate- 
lo  in  una  libbra  di  zucchero  cotto  alla 

grande 
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grande  piuma  , e poi  finitelo  nella  fteffa 
guifa  del  precedente  . 

Polvere  di  viole» 

Peliate  oncie  tre  di  fiori  di  viole  tan- 
io  fino  quanto  fi  può,  e fenza  lavarle, 
mettetele  in  una  mezza  libbra  di  zucche- 
ro cotto  alla  grande  piami  , e dimena- 
telo bene  come  le  far  volefte  un  tìra^ 
gc  (a)  , quando  le  viole  fono  bene  in- 
corporate col  zucchero,  ed  a quefto  ben 
condenfato  , e raffreddaro  lo  palTerete  al 
fettaccio  per  farne  polvere , quella  pol- 
vere o fabbia , ed  ogni  altra  polvere 
ferve  per  far  dlfegni  di  giardini  fopra 
crillalli . Se  volete  far  polvere  di  viole 
di  minor  fpe fa,  fregate  un  piatto,  in  cui 
vi  fia  alquanto  d’  acqua  con  piecra  d’ in- 
dico quanto  balli  per  dar  colore  al  zuc- 
chero, e di  quell’  acqua  di  color  turchi- 
no vi  fervirete  in  vece  de’  fiori  di  vio- 
la , facendo  nel  redo  come  fopra  fi  è 
detto . 

Modo 


(a)  Vuol  din  lafciar  raffiddare  il  ^mc- 
chero  cotto  alla  grande  piuma  , ma  però 
che  Jìa  ancor  tepido  , poi  dimenarlo  con 
una  fpatola  fino  a che  Jia  ridotto  di 
nuovo  in  zucchero» 
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Modo  di  difporre  il  bacino 
per  far  zuccherini . 

Per  far  zuccherini  di  qualunque  fpezle 
effi  fiano  è neceffario  aver  un  gran  ba- 
cino di  rame,  con  due  manici  uno  per 
parte , ed  un  altro  nel  mezzo  , per  po- 
terlo maneggiare  con  facilità , quefto  ba- 
cino deve  reftar  fofpefo  in  aria  per, 
mezzo  d’  una  corda  attaccata  a’  manici 
laterali  del  bacino  per  li  due  capi , ed 
attravèrfata  nel  mezzo  ad  una  girella,  o 
lìa  ruota  , qual  deve  effe  re  affiffa  al  fo- 
la*)o  , acciocché  poffa  il  bacino  farli 
girare  per  ogni  dove  , e deve  il  baci- 
no effer  alto  da  terra  la  metà  del  corpo, 
e fotto  il  bacino , vi  deve  effere  una 
padella  ripiena  di  fuoco , ed  il  fuoco 
dee  riporli  alla  dil^anza  di  tre  pollici  dal 
fondo  del  bacino;  bifogna  aver  zucche- 
ro cotto  al  lissc  , ed  altro  al  perlé , e 
quelle  due  forta  di  zucchero  fono  quelle, 
che  danno  il  nome  a’  zuccherini  che  noi 
diciamo  lissés , o zuccherini  perUs. 

i zuccherini  piccoli  lissés  fi  fanno  met- 
tendo fuoco  moderato  in  una  padella , 
poi  mettete -quella  padella  in  una  botte 
a cui  manchi  il  fondo  da  una  parte,  ed 
umettate  per  difopra , perchè  il  calore 
del  fuoco  non  fi  evapori , Quando  le 

ne 
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uè  vuol  fare  folamente  una  libbra  , e 
che  non  fi  ha  il  bacino  fudcletto , fi 
prende  una  padella  a provigione  vi  fi 
mette  il  zucchero  ed  i zuccherini  , e fi 
dimenano  continuamente  finché  fianò  fi- 
niti , e per  far  zuccherini  di*  violette  fi 
fcioglie  alquanto  di  gomma  dragante  in 
alquanto  d’  acqua  , e quand’  ella  è ben 
fonduta  fi  paflTa  per  una  tela  fina  5 e fi 
, preme  bene  acciò  il  tutto  palli  , poi  fi 
mette  in  un  mortajo  con  della  marme- 
lata di  violette  » alquanto  d’  acqua  tinta 
colla  pietra  indico,  vi  fi  aggiunge  zuc- 
chero quanto  balli,  e fi  pefia  ogni  cola 
infieme  fino  che  Ila  fatta  una  palla 
maneggiabile  , che  verferere  fopra  una 
tavola  con  zucchero  fino  , e ne  prende- 
rete dei  piccoli  pezzi  per  farne  dei  pic- 
coli grani  di  caffè  , e limili , che  poi 
li  farete  feccare  nella  lluffa  , elfendo 
fecchi  li  metterete  nel  gran  bacile  con 
zucchero  al  lìssé , e fateli  rottolare  di 
continuo  in  elfo  , mantenendovi  fotto 
un  fuoco  moderato  finché  il  zucchero 
cominci  a feccarfi  intorno  a’ zuccherini, 
ed  allora  aggiungetevi  di  detto  zucchero, 
e profeguite  a rottolare  , e metter  zuc- 
chero , finché  li  vollri  zuccherini  fieno 
della  grolfezza  che  voi  volete. 
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PaJIa  di  viole . 

Mondate  tre  onde  di  viole , e pefta- 
tele  finiffiinamente  in  un  piccolo  mor- 
ta)o,  fate  cuocere  una  libbra  di  zucche- 
ro alla  grande  piume  , e tofto  levato  il 
zucchero  dal  fuoco  mettetevi  dentro  le 
viole  y ed  incorporatele  bel  bello  col 
zucchero,  indi  mettete  il  tutto  nei  mo- 
delli , e fatelo  feccare  alla  ftuffa. 

Viole  in  maT^etti 

Prendete  viole  delle  più  belle  , e le- 
gatele per  il  gambo  quattro  o cinque 
ìnfieme  con  filo  , indi  bagnatele  in- 
tieramente nel  zucchero  cotto  al  piccolo 
lìsse  che  fìa  quali  freddo  , poi  mettete- 
le a fgocciolare  fopra  un  fetaccio,  indi 
fpargeteli  fopra  polvere  di  zucchero  fi- 
no, e folliate  fopra  acciò  non  yi  refti 
troppo  zucchero  attaccato , e riponetevi 
fopra  un  altro  fetaccio  in  guifa,  che  li 
fiori  reftino  ben  aperti , e fategli  fecca- 
re nella  fluffa  : indi  racchiudeteli  in  ifca- 
tole  guernite  di  carta  bianca  , e ripone- 
teli in  luogo  fecco  , 
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Clarequets  di  viole  , 

Prendete  una  donzìna  di  pomi  ralnctu 
de’  più  belli  che  trovar  poflìate  , ta- 
gliatele , e fatene  decozione  , di  quelli 
fe  ne  fa  gelatina , come  quella  di  me- 
la , avrete  viole  ben  mondate,  metteteli 
in  un  catino  con  un  boccale  d’  acqua 
bollente , indi  copriteli  con  un  tondo 
acciò  reftino  ibmmerli  nell’  acqua,  indi 
li  metterete  neila  (luffa  alla  fera  (ino  al 
indomani , poi  paiferete  dett*  acqua  alla 
(lamigna  premendo  ben  bene  per  trarla 
tutta , avrete  riguardo  di  chiuder  bene 
la  gelatina  di  pomi  ^mentre  cuoce  , e li 
metterete  dentro  la  decozione  delle  vio- 
le , come  fe  vi  mettefte  della  coc-cinì- 
glia  , tenendola  fopra  un  fuoco  lento, 
che  appena  la  confervi  calda,  e voi  in- 
tanto andrete  dimenando  leggiermente 
con  un  cucchiaio  affine  di  ben  mefcolar 
il  tutto  fenza  ìngralfarlo  ; ìndi  farete 
cuocere  zucchero  al  cassa  quantità  eguale 
alla  decozione  di  viola  che  avete,  quale 
verfarete  dolcemente  nel  zucchero  affine 
non  perda  la  fua  cottura , il  che  fatto 
rimetterete  il  zucchero  al  fuoco  ; e fubi- 
to  che  comincierà  a bollire, fchiumerete 
la  voftra  gelatina  , e lafcierete  cuocere 
alquanto  tenendola  coperta,  indi  vi  met- 
terete 


terete  dentro  un  cucdbiajo  , e fe  la  ge- 
latina cadendo  lafcia  niente  attaccato  al 
cucchiaio  farà  fatta,  poi  la  verferete  nei 
modelli  da  clareqmts , e la  metterete 
nella  ftufFa  a far  prefa . 

More  di  rovo  al  fecco^  comunemente 
dette  ampole  . 

Si  fa  cuocere  due  libbre  di  zucchero 
alla  grandi  poi  vi  li  mette  den- 

tro due  libbre  di  belle  more  fenza  gam- 
bo , e preflb  che  mature , fe  gli  fa  dare 
un  bollo  coperto  , poi  tolgonli  dal  fuo* 
iCO , e li  fchiumano , e li  verfano  dolce* 
niente  in  un  catino  col  fuo  liroppo', 
indi  li  mettono  nella  ftuffa,  dove  li  la- 
feiano  lino  al  giorno  feguente , poi  lì 
fgocciolano , e fe  gli  fparge  fopra  zuc* 
cheto  fino , e li  fanno  feccare  nella  liuffa. 

V 

Pajla  di  more  di  rovo. 

Prendete  una  libbra  di  more  monda- 
te , fchiacciatele  in  un  catino  poi  fate- 
le palTar  alla  llamigna , indi  fate  cuo- 
cere una  libbra  di  zucchero  al  cachet  poi 
mettetele  dentro  il  fugo  di  more , e 
con  una  fpatola  mefcolate  bene  col  zuc- 
chero fenza  più  metterla  al  fuoco , in^ 

F met- 
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mettete  k detta  pafta  ne*  inadelli  , e ; 
fafjek  feccare  nella  ftufFa  . 

Mar^appani  di  more  di  rovo . 

Si  pefta  finiflimamente  una  libbra  di 
mandorle  dolci  , dopo  di  averle  lavate 
con  acqua  bollente,  e fgocciolate  bene  , 
vi  fi  aggiunge  due  pugni  di  more  , e 
di  nuovo  fi  pefta  finché  fiano  ben  in- 
corporate colle  mandorle  , indi  fi  fa 
cuocere  una  libbra  di  zucchero  alla  plu‘ 

, e fi  mefcola  colle  mandorle  , e 
more  ; fi  fa  diffecare  detta  pafta  a fuo- 
co molto  lento  finché  effa  fi  fiacchi  dal  . 
bacino  , ed  allora  fi  lafcia  raffreddare , 

€ di  nuovo  fi  pefta  nel  mortajo , ag-  ; 
giungendovi  il  bianco  di  due  uova  fre-  j 
fche,  ed  alquanto  di  zucchero  fino;  quan- 
do il  bianco  delle  uova  farà  ben  incor- 
porato colla  pafta, ifi  fanno  li  marzappa- 
ni  della  grandezza,  e figura  che  fi  vorrà, 
poi  fi  fanno  cuocere  nel  fofno  a lento  i 
calore,  dopo  cotti  fi  ghiacciano  di  un  i 
ghiaccio  bianco  che  fi  fa  con  zucchero» 
fino  paffato  al  fetacciolo  di  feta , con» 
bianco  d’  uovo , e qualche  goccia  di 
fucco  di  cedro , il  tutto  ben  sbattuto 
infieme , del  che  ne  coprirete  li  mar- 
zappani  , indi  li  rimetterete  per  breve 

tempo 


tempo  nel  forno  per  farli  feccare  iil 
ghiaccio  . 

Gelatina  di  more  di  rovo. 

Mettete  in  un  bacino  due  libbre  di 
zucchero,  e fatelo  cuocere  al  cachi  i ^ e 
quando  farà  al  punto  di  fua  perfetta 
cottura  mettetevi  dentro  due  libbre  di 
more  , ed  una  libbra  di  uvafpina  , e lo 
farete  cuocere  di  nuovo  fchiumando  di 
tempo  in  tempo  finché  bagnando  due 
dita  uniti  nel  firoppo , ed  indi  aprendoli 
quanto  fi  può  fi  ftenderà  fra  loro  un 
filo  , che  avrà  della  pena  a romperfì  ; 
oppure  levandolo  colia  mefiola  egli  ri- 
caderà  in  hocchi , allora  voi  verferete  il 
compofto  fopra  una  ftamigna,  che  avrete 
già  collocata  fopra  un  calino  per  rice- 
verne la  gelatina  ; avvertite  però  di  non 
premere  i frutti  ; fé  volete  che  la  gela- 
tina refti  ben  chiara  rimettetela  fui  fuo- 
co , e fatele  dar  un  bollo , fchiumalela, 
cd  indi  votatela  ne’  vafì . 

Gelatìna  di  more  dì  rovo 
ili  altra  maniera . 

Prendete  libbre  tre  di  more,  ed  altret- 
tanto di  uvafpina,  f.hiacciatele  qene  in 

Fi 
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un  catino  , paflatene  li  fucco  per  una 
flamigna  in  un  altro  catino  : fate  cuo- 
cere  quattro  libbwe,  e mezza  di  zucchero 
al  cachet^  poi  mettetevi  dentro  il  fucco 
de’  frutti  fuddetti , e fatelo  bollire  (ìnchè 
fìa  il  zucchero  tra  il  lissl , ed  il  perU , 
ciò  che  voi  conofeerete  facendo  il  fag- 
gio indicatovi  nella  gelatina  precedente; 
indi  lafciatela  raffreddare  alquanto , e 
poi  verfàtela  ne’  vali . 

Crema,  di  more  di  rovo. 

Fate  bollire  in  un  bacino  una  pinta 
di  latte  con  tre  onde  di  zucchero  finché 
egli  fia  ridotto  alla  metà  , allora  lafcia- 
telo  raffreddare,  poi  aggiungetevi # tre 
onde  di  more  ben  pefte , e ftempratele 
ben  bene  nel  fior  di  latte  , indi  mette- 
te tre  roflì  d’  uova  frefehe  in  un  vaio, 
c bel  bello  ftemprateli  col  detto  fior  di 
latte , poi  paffate  il  tutto  alla  ftami- 
gna , ed  indi  rimettete  il  tutto  al  fuoco 
per  far  cuocere  le  uova,  fempre  dime- 
nando fenza  che  giunga  a bollire  , e 
quando  il  fior  di  latte  comincierà  a ren- 
derli confiftente,  levatelo  Yubito  dal  fuo- 
co , e quando  non  farà  più  che  tiepido 
mettetevi  dentro  grolTo  come  un  pifel- 
lo di  coagulo,  indi  mettetelo  in  un  vaio 

da 
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da  compofta  per  farlo  coagulare  nella 
ftufFa,  dopo  mettetevi  Copra  il  ghiaccio, 
ed  ivi  lafciatelo  finché  fia  tempo  di 
fervire  • 

Marmelata  di  more  di  rovo. 

Schiacciate  in  un  catino  quattro  libbre 
di  more  di  rovo  , paffatele  in  feguito 
alia  ftamigna , indi  mettete  ciò  che  è 
pafTato,  in  un  bacino  Copra  il  fuoco  per 
farlo  diffeccare  finché  fia  ridotto  alla 
metà  : poi  fate  cuocere  due  libbre  di 
zucchero  alla  grand plume^  poi  mettete- 
vi dentro  le  more , e fatele  dar  una 
donzina  di  bolli  Tempre  dimenando  con 
una  fpatola  ; e quando  la  marmelata  fa- 
rà fatta  la  verfarete  aifatto  calda  ne’  vafi. 

Formaggio  ghiacciato  di  more 
di  rovo  , 

Prendete  una  libbra  di  more , fchiac- 
clatele  bene  in  un  catino , poi  mettete- 
le in  una  pinta  di  fior  di  latte , con 
oncie  nove  di  zucchero , e lafcìate  ogni 
cofa  cosi  per  lo  fpazio  di  un’  ora , indi 
palTate  tutto  alla  ftamigna , e mettetelo 
nella  forbettiera  per  farlo  agghiacciare,  e 
quando  il  fior  di  latte  farà  agghiacciato 

F 3 lo 
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Io  metterete  ne’  modelli  da  formaggio , 
e di  nuovo  lo  rimetterete  nel  ghiaccio 
acciò  fi  confervi  cosi  finché  fia  tempo 
di  fervirlo  , ed  allora  immergerete  il 
modello  in  acqua  calda  fino  all’  altezza 
del  formaggio , acciò  efiTo  fi  fiacchi  fa- 
cilmente dal  modello , fu  cui  metterete 
un  piatto,  fopra  il  quale  roverfciarete  il 
formaggio  , e prontamente  lo  fervirete, 

Canellons  di  more  di  rovo* 

Mettete  in  un  catino  due  libbre  di  mo- 
re , cd  una  libbra  d’  uvafpina  , fchiac*-'^ 
ciate  il  tutto  infieme  , indi  mettetevi 
dentro  una  libbra  di  zucchero  , ed  una 
pinta  d’  acqua  , poi  lafcierete  C05Ì  ser 
un^  mezz’  ^ pallate  dett’  acqua 
alla  fiamigna  , e poi  mettetela  nella 
forbettìera  per  farla  agghiacciare  : e 
quando  farà  agghiacciata  la  travaglierete 
per  metterla  ne’  modelli  zl  canellons^ 
involgerete  in  carta,  e di  nuovo  li  ri- 
metterete al  ghiaccio  folo  "per  confer- 
varh  cosi  finché  fia  tempo  di  fervire  ^ 
allora  poi  metterete  i modelli  in  acqua’ 
calda  per  farli  dlftaccare  , e battendo  col 
pugno  ajuterete  li  canellons  ad  ufeire 
fopre  il  piatto  , fu  cui  prefenterete  1’  ori- 
fizio de’  modeli  j e indi  fervirete  pronta»- 
niente. 
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Cirìcgie  alt  orcilles . 

Per  farne  quattro  libbre , prendete 
eli  zucchero  chiarificato,  e fatelo  cuoce- 
re alla  plutnc  , poi  mettetevi  den- 

tro le  ciriegie  ; e itatele  dar  tre , o 
quattro  bolli  coperti , indi  fchiumatele 
bene  , poi  l^fciatele  nel  firoppo  fino  al 
giorno  feguente  , poi  aggiungerete  altre 
due  libbre  di  zucchero  chiarificato  nel 
[ iìroppo  delle  ciriegie , il  che^  fatto  le 
i fgocciolarete , e farete  cuocere  il  firop- 
! po  finche  cada  in  fiocchi , ed  allora  vi 
^ rimetterete  dentro  le  ciriegie  per  farle 
dar  tre  , o quattro  bolli  coperti , e do- 
po averle  ben  fchiumate  le  metterete  in 
^ un  catino  col  loro  firoppo , dove  le  con- 
I ferverete  a vofiro  piacimento  ; quando 
I poi  vorrete  fervirvene  cavatele  dal  firop- 
I po  , dividetele  per  mezzo  poi  mettete- 
ne due  1’  una  contro  1’  altra  , ed  altre 
due  al  difopra  una  per  parte , indi  fgoc- 
ciolatele  in  un  fetaccio , e fatele  fecca- 
re  nella  (luffa . 

Ciriegie  a me-;^  :^ucchero, 

I Fate  cuocere  in  un  bacino  due  lib» 
j bre  di  zucchero  alla  grojfe  plumc^  giunto 
f al  fuo  grado  di  cottura  mettetevi  dentro 
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quattro  libbre  di  clriegie  lenza  gamb», 
e fenza  nocciolo  , coprite  per  farle  dar 
quattro,  o cinque  bolli,  poi  toltele  dal 
fuoco  , le  lai'cierete  nel  loro  firoppo 
fino  al  giorno  feguente , in  cui  le  fare- 
te Igocciolare  per  far  di  nuovo  cuocere 
il  firoppo  finché  fia  ridotto  alla  groffc 
piume  , dopo  di  che  rimetterete  le  ci- 
riegie  nel  firoppo  , fatele  dar  circa  venti 
bolli  fchiuinando  bene  , poi  le  mettere- 
te nella  ftiifià,  dov'e  le  lafcierete  fino  al 
giorno  feguente,  in  cui  le  caverete  dal 
firoppo , e le  farete  fgocciolare  in  uno 
fiaccio,  indi  le  collocarete  fopra  delle  la- 
dre di  ardefia  (a)  per  farle  feccare 
nella  fiuffa . 

Ciriegie  liquide  col  nocciolo . 

Prendete  quattro  libbre  di  groffe  et- 
rlegie,  tagliatele  via  la  metà  del  gambo, 
poi  mettetele  in  tre  libbre  di  zucchero 
cotto  alla  gro^e  piume  ; e fatele  dar 
una  donzina  di  bolli  coperti , poi  leva- 
tele dal  fuoco  , mettetele  in  un  catino, 
ed  ivi  lafciatele  fino  al  giorno  feguente, 
in  cui  voi  aumenterete  il  loro  firoppo 

d*  una 


(a)  Dd,  Franeejì  Ardoife, 


d’una  libbra  di  zucchero  cotto  alla  grande, 

!|  piume , con  una  libbra  di  fugo  d’  uva- 
; fpina  , indi  le  rimetterete  fui  fuoco,  e fa- 
i rete  cuocere  finché  il  firoppo  fia  ridotto 
iS. perle  ^ il  che  conofeerete , prendendo 
y con  due  dita  un  poco  di  zucchero  , ed 
e|  aprendo  la  dita  fi  formerà  tra  effi  un 
[j  filo  , che  fi  fofterrà  , fenza  romperli  ; 
j allora  levatele  dal  fuoco  , lafciatele  rafr 
! freddare  alquanto,  permetterle  ne* vali.' 

. . . 

' Ciliegie  alle  more  di  rovo  ^ dette 
da  Franeeji  framboifes  • 

Peliate  in  un  catino  una  libbra  di 
more  di  rovo  , e palTatele  alla  fiamigna 
per  trarne  tutto  il  fucco  ; poi  fate  cuocere 
quattro  libbre  di  zucchero  alla  grande, 
piume  ^ e mettetevi  dentro  il  fucco  delle 
more  con  tre  libbre  di  ciriegie  grolfe , e 
ben  mature  , a cui  avrete  tagliata  la  metà 
del  gambo  , e fatele  cuocere  a fuoco  ga- 
gliardo almeno  finché  abbiano  dato  otto, 
o dieci  bolli  , indi  toglietele  dal  fuoco 
per  fchiumarle  , e lafciatele  ripofar  fino 
al  giorno  feguente  , poi  fatele  cuocere 
di  nuovo  finché  il  firoppo  fia  ridotto  al 
perle  come  le  precedenti , e quando  fa- 
ranno raffreddate  alquanto  mettetele  ne* 
.vali , 
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Cirìegle  in  filetti  •’ 

Prendete  cirieg  e confettate , e tlrat© 
al  lecco,  eppure  ciriegie  all’ acquavita , 
e leccate  nella  Ifuffa  , quelle  che  più  vi 
aggrada  , tagliatele  in  piccoli  filetti  fottili 
il  più  che  potrete  , poi  pigliate  fogli  di 
rame , ungeteli  leggiermente  con  olio 
di  oliva,  ipargetevi  l'opra  1 filetti  di  ci- 
riegie , e con  due  forchette  infieme  le- 
gate , che  bagnarete  nel  zucchero  cotta 
al  curj.mél  che  avrete  preparato  , indi 
porterete  d^l  zucchero  fopra  li  filetti  di 
ciriegie,  lafciando  colar  il  zucchero  pian 
piano,  acciò  non  refiino  troppo  carichi  di 
zucchero  , poi  le  metterete  fopra  un  altro 
foglio  di  rame  unto  come  il  primo  per  far- 
ne altrettanto  dalla  parte  oppofta  de’  filetti, 

Cornpofia  di  ciriegie  • 

Mettete  in  un  bacino  un  poco  d’ acqua 
con  Tei  oncìe  di  zucchero  , e fatelo 
bollire  finché  fia  quafi  ridotto  in  firoppo, 
€ mettetegli  dentro  una  libbra  di  ciriegie 
a cui  avreite  tagliatala  metà  del  gambo, 
e fatele  cuocere  a fuoco  gagliardo  tanto, 
che  diano  ciica  una  decina  di  bolli  , 
poi  levatele  dal  fuoco  fchiumatele  a do- 
vere paffandovi  l'opra  una  carta  bianca 

per 
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per  levar  via  la  fchiuma  , e indi  met- 
tertele nel  vafo  da  compofta  . Quando 
conviene  fervirfi  delle  ciriegie  prima- 
ticcie , che  non  fono  mature  a fuffi- 
cienza  vi  vogliono  oncie  fei  di  zucchero 
per  caduna  libbra  di  ciriegie . 

Ciriegie  al  caratnel  • 

Prendete  ciriegie  groffe , belle  , e ben 
mature  il  più  che  lì  può  , tagliatele  via 
la  metà  del  gambo  , ed  afciugatele  bene  , 
ìndi  ad  una , ad  una  bagnatele  nel  zuc- 
chero cotto  al  caramd  , e di  mano  in 
mano  che  le  bagnate  tnettetele  fopra 
fogli  dì  rame  leggiermente  unti  con 
olio  di  oliva , e ve  ne  fervirete  per 
farne  quegli  ufi  , che  meglio  filmerete  . 

Quando  non  è ftagione  delle  ciriegie, 
fi  prendono  dì  quelle  , che  fi  conl’er- 
vano  nell’  acquavite  , fi  fanno  fgocciolare , 
indi  feccare  nella  fiuffa  , e fe  ne  fa  l’ufo  , 
<di  cui  corre  il  bifogno, 

Ciriegie  alle  nompareille  • 

Abbiate  ciriegie  groffe  come  le  pre- 
cedenti , preparatele  nella  fteffa  ma- 
niera , e bagnatele  nel  zucchero  cotto 
^1  cachet , e fpargetevi  fopra  delle  noni» 
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parente  di  varie  qualità,  mefcolate  in- 
terne , poi  mettetele  fopra  fogli  di  rame 
ricoperti  anch’  efli  di  nompareilU  , ed 
acconciatele  come  quelle  al  caramel . 

Conferva  dì  ciriegìe  « 

Levate  il  nocciolo  a due  libbre  di 
ciriegie , che  metterete  in  un  bacino 
per  pafTarle  fopra  il  fuoco  , e farle  far 
r acqua  , dopo  di  che  le  metterete  in 
una  lìamigna  , e con  una  fpatola  le  pre- 
merete bene,  ed  il  fucco  che  ne  avrete 
cavato  lo  metterete  al  fuoco  per  farlo 
confumare  finché  fia  ridotto  a mezza 
libbra  , allora  fate  cuocere  due  libbre 
di  zucchero  alla  piume , e mettetegli  la 
feccia  reftata  nella  ftamigna  dentro  a 
difeccare , avendo  cura  di  ftemperarla 
bene  col  zucchero  , e farla  girar  bene 
tutto  all’intorno  del  bacino  finché  li 
faccia  un  picciol  ghiaccio  , allora  ver- 
fate  la  conferva  in  un  modello  di  carta, 
e dopo  chè  farà  refa  confidente  taglia- 
tela in  tavolette  per  il  voftro  bifogno  , 

Zucchero  d or'^  • 

Mettete  in  una  caffettiera  orzo  con 
acqua , c fatelo  bollire  finché  fia  cotto, 
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e che  vi  reftì  poc’  acqua  ; pafface  dett* 
acqua  in  una  tovaglia  ^ e torcetela  bene 
per  trar  tutto  il  i'ugo  ; lafciate  ripofar 
r acqua  per  tirarla  al  chiaro  , poi  met- 
tetela in  zucchero  chiarificato  , e fatela 
bollire  inlieme  finché  il  zucchero  fia 
cotto  al  caramel , allor  verfatelo  pron- 
tamente fopra  foglie  di  rame  leggier- 
mente unte  con  olio  d’  olivo  \ quando 
il  zucchero  comincia  a divenir  duro  , 
tagliatelo  in  lungo , e fatelo  rotondo 
mentre  ancor  è caldo . 

Formaggio  alla  borghefe  . 

Mettete  fui  fuoco  una  pinta  di  latte, 
\jn  boccale  di  fior  di  latte  , mezzo  cuc- 
chiaro  d’acqua  di  fior  di  melaranci , e tre 
oncie  di  zucchero  , e fate  bollire  ogni 
cofa  infieme  fino  alla  confumazione 
della  metà  , poi  nel  levar  la  detta  com- 
pofizione  dal  fuoco  mettetele  dentro 
tre  roflì  d’  uova  , e rimettetela  per 
qualche  iftante  fui  fuoco  folamente  per 
far  cuocere  le  uova  , avvertendo  pero 
che  non  bolla  , e fubito  che  comincia 
a condenfarfi  levatela  dal  fuoco  , poi 
quando  farà  nulla  più  che  tepida  met- 
tetele dentro  quanto  un  pifello  di  coa- 
gulo , e mettetela  fopra  la  cenere  calda 

per 


per  Lrla  coagulare , Indi  mettetela  In  im 
paniere  da  formaggio  guarnito  di  tela 
Éna  , e quando  il  Criccio  farà  ben  fgoccio** 
lato  mettetelo  nel  vafo  da  compofta . 

Uova  ghiacciate  , 

Pigliate  il  roflTo  di  otto  uova  cotte 
dure  , e mettetegli  in  un  bacino  con 
tre  oncie  di  zucchero  fino  , qualche 
goccia  d’  acqua  di  fior  di  melarancio  , 
un  poco  di  fcorza  di  cedro  verde  gra- 
tuggiata  , mefcolate  tutto  infieme  con 
una  fpatola , e fatelo  diffeccare  fopra 
un  piccolo  fuoco  ; indi  formatene  palle 
grolle  poco  meno  che  il  rolTo  d’  un 
uovo  , poi  fate  cocete  alla  grande  piume 
mezza  libbra  di  zucchero  , e lafciatelo 
raffreddare  alquanto  , indi  mettetegli 
dentro  le  piccole  uova  preparate  ; tra- 
vagliate il  zucchero  full’  orlo  del  ba- 
cino , e di  mano  in  mano  che  fi  im- 
bianca pigliate  le  uova  con  una  for- 
chetta , e rivoltatele  dentro  , indi  met- 
tetele fopra  graticchie  per  fgocciolar]?  y 
e farle  feccare  • 

Uova  al  caramel. 

Fate  piccole  uova  come  le  prece- 
denti ; quando  le  avrete  fate  rotonde 
fate  cuocere  zucchero  al  caramtl  ^ e con^ 

fervatelo 
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ièrvatelo  caldo  Topra  «n  piccolo  fuoco  ^ 
poi  pigliate  le  uova  con  due  forchette  una 
ad  una , e rivoltatele  nel  zucchero  , e 
mettetele  di  mano  in  mano  fopra  foglie 
di  rame  leggiermente  unte  con  olio  • 

Nocciole  di  pcrfici  in  forpreffa  . 

Fate  fciorre  un’  lincia  di  gomma  dra- 
gante in  un  poco  d’  acqua  di  cociniglia 
per  darle  il  colore  roffo  ; dopo  palTa- 
tela  allo  ftaccio  , e mettetela  in  im 
mortajo , poi  mettetevi  poco  per  volta 
zucchero  fino , e andate  peftando  fem- 
pre  finché  abbiate  una  pafta  maneggia- 
bile , il  che  farà , quando  avrete  mefib 
una  libbra  circa  di  zucchero  , dopo 
mettete  quella  pafta  in  un  modello  da 
nocciolo  di  perfico  , con  un’  aman- 
dola nel  mezzo  ; dopo  aver  formato 
un  nocciolo  in  quella  maniera , voi 
ne  metterete  un  altro , e di  mano  in 
mano  gli  andrete  metter  ''  no^ 


ilaccio  per  farli  feccare  nella  fti 
Gelatina  di  ciriegie  • 


Schiacciate  in  un  catino  fei  libbrfe 
di  ciriegie  ben  mature  per  trarne  tutto  il 
fucco , che  palTerete  alla  ftamigna  , poi 


lafcia- 


lardatelo  rlpofare  per  tirarlo  al  chiaro^ 
indi  farete  cuocere  fel  libbre  di  zucchero 
al  cachet , ed  in  elTo  metterete  il  fucco 
delle  ciriegie  per  far  cuocere  tutto  in- 
fìeme  , avendo  cura  di  fchiumarlo  a do- 
vere , e lafcierete  cuocere  la  gelatina 
finché  fla  ridotta  tra  il  lijjé  , ed  il  perle  , 
ciò  lo  conofcerete  mettendone  qualche 
goccia  fopra  un  piato , e fe  raffreddata 
fi  fiacca  col  coltello  tutta  intiera  la  ge- 
latina farà  al  punto  di  fua  debita  cot- 
tura , oppure  offerverete  quando  cadrà 
dalla  meftola  in  fiocchi , allora  la  leve» 
rete  dal  fuoco,  e lafcierete  fminuire  il 
di  lei  calore  per  metterla  poi  ne’  con- 
venevoli vafi  , fopra  de’  quali  pafferete 
carta  bianca , per  levarne  la  piccola 
fchiuma,  che  fi  fa  verfandola  in  effi,  e 
non  la  coprite  finché  fia  raffreddata  , 

Mar:^apanl  di  cirìegie  - 

Nettate  con  acqua  calda  una  libbra 
di  mandorle  dolci , poi  peftatele  ben  fine 
in  un  mortajo , nel  qual  vi  metterete 
dentro  mezza  libbra  di  ciriege  ben 
mature  , che  avrete  prima  fchiacciate  , 
e paffate  alla  ftamigna  , e di  nuovo  pe- 
liate il  fucco  delle  ciriegie  colle  man- 
dorle } finché  fieno  ben  unite  infieme , 

poi 
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poi  mefcolatele  anche  una  libbra  di  zuc- 
ehero  cotto  alla  plumc^  indi  mettete  ogni 
cofa  in  im  bacino  ad  un  fuoco  lento 
per  far  dilTeccare  la,  parta  finché  piu 
non  fi  attacchi  al  baccino , allora  leva- 
tela dal  fuoco  , e verfatela  in  un  altro 
vafo  per  lanciarla  raffreddare , indi  ri- 
mettetela nel  mortajo  con  tre  bianchi 
d’ uova  frefchi , e peftate  di  nuovo  que- 
rta  parta  per  un  quarto  d’ora,  aggiun- 
gendovi mentre  pertate  un  poco  di  zuc- 
chero fino,  indi  farete  li  marzapani  della 
groffezza , e figura  che  più  vi  piace , 
poi  fateli  cuocere  nel. forno  ad  un  ca« 
lore  affai  lento. 

Clarequets  di  cirlegìe. 

Schiacciate  due  libbre  di  ciriegie  per 
trarne  tutto  il  fucco , indi  mifurate  que- 
fto  fucco  , per  potervi  aggiungere  una 
terza  parte  di  fucco  d*  uvafpìna  aflìeme 
a quello  delle  ciriegie , poi  paffate  il 
tutto  alla  rtamigna , indi  fate  cuocere 
altrettanto  zucchero  al  cachtt  quanto  il  fu- 
go, che  avete,  e mettetevi  dentro  la  de- 
cozione per  farla  cuocere  finché  ella 
cada  dalla  meftola  in  fiocchi  ben  diftinti, 
allora  verfate  immediatamente  la  gelati- 
na ne*  modelli  a clarcqucts  , e fe  per 

tra- 
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trafcuratezza  non  avefle  fatta  a dovere 
la  gelatina , il  che  conofcerete  quattr* 
ore  dopo , e che  li  ciarequets  non  fi 
fofiero  induriti , li  metterete  nella  fluffa, 
e li  lafcierete  quanto  bafii . 

Ratafìat  di  ciriegie , 

Prendete  belle  clriegie  ben  mature  , 
e non  guafte  mettetele  in  un  catino  col- 
la meta  di  more  di  rovo , ed  un  quarto 
di  clriegie  negre  , fchiacclatele  tutte 
ìnfieme  colla  mano,  levatele  li  noccioli, 
c pefiateli  in  un  mortajo,  indi  riunite- 
li colle  clriegie  , e more  di  rovo  ; 
poi  lardatele  così  pel  corfo  di  quattro, 
o cinque  giorni,  dopo  i quali  pafferete 
ogni  cola  alla  fiamigna , e ne  premere- 
te bene  la  feccia  , indi  mifurate  quefto 
fucco , e lo  unirete  con  egual  quantità 
d’  acquavita , il  che  fatto  aggiungerete 
per  ogni  pinta  di  liquore  fei  onde  dì 
zucchero,  ed  un  baiioncino  di  cannella, 
poi  mettete  il  ratajiat  in  un  boccale  di 
terra  che  turarete  bene , e lo  lafcierete 
così  pel  corfo  di  due  meli,  dopo  i quali 
pafiereie  il  ratajiat  alla  fiamigna  , e 
quanto  farà  ben  chiaro  lo  riponerete 
ne’  fiafchi  « 


Slroppo 


Stroppo  di  ciriegie. 

Mettete  in  un  bacino  tre  libbre  dì 
ciriegie  dopo  averle  levato  il  gambo , 
^d  H nocciolo  con  un  boccale  d’ 
acqua , e fatele  bollire  finché  abbiano 
dato  tutto  il  loro  fucco  , allora  pacate- 
le alla  ftamigna  , poi  chiarificate  tre 
libbre  di  zucchero , e fatelo  cuocere  alla- 
grandi  piume  ^ mettete  il  fucco  delle 
ciriegie  nel  zucchero  , e fatelo  bollire 
infieme  finché  fia  ridotto  in  firoppo 
alquanto  confidente  , e quando  farà  a 
mezzo  freddo  lo  metterete  ne’  fiafchr^ 

Vino  di  ciriegie. 

Per  ogni  pinta  di  vino  vi  voglion® 
per  lo  meno  tre  libbre  di  ciriegie , 
onde  pigliate  quella  quantità  che  vi  pa- 
re fufificiente  di  ciriegie,  per^far  quel 
tanto  di  vino,  che  aver  volete  : levate 
alle  ciriegie  il  nocciolo , e tenetelo  a 
parte  , pedate  le  ciriegie  per  trarne 
tutto  il  fucco , che  metterete  in  un  ba- 
rilotto con  li  noccioli  , anch’  eflì  ben 
pedi , e ad  ogni  pinta  di  fuCCO  oncie 
tre  di  zucchero , lafciatelo  bollire  così 
per  quindici  , o venti  giorni  a gulfa  di 
vino , abbiate  cura  di  ìempre  riempirlo 
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di  fucco  di  cirìeglc , dopo  di  che  co- 
prite il  turacciolo  con  una  foglia  di  vi- 
te , e con  terra  graffa  tutto  al  intorno  ; e 
quando  più  non  bollirà  lo  turarete  colla 
maggior  efattezza , e lo  lalciereie  così 
finché  lo  riponiate  ne’  fiafchi . 

' Succo  di  ciriegie . 

Prendete  la  quantità  di  ciriegie,  che 
vi  pare  a propofito  , levatele  il  gambo, 
e li  noccioli  , mettete  le  cirieg  e m 
una  tela  nuova  , che  metterete  nel  tor- 
chio per  trarne  tutto  il  fucco,  che  met- 
terete in  un  fiafeo , qual  efporrete  al 
fole  per  due  giorni  per  lafciarlo  ripofa- 
re  ; dopo  che  la  feccia  farà  difeefa  al 
fondo  del  fiafeo  Io  verferete  deftramen- 
te  nella  ftamigna  per  tirarlo  al  chiaro  , 
poi  lo  metterete  in  fiafchi  , indi  rico- 
prite il  .detto  fucco  già  ne*  fiafchi  con 
alquanto  di  buon  olio  d’  oliva,  e vi 
fervirete  di  quello  fucco  per  ciò  , che  vi 
parerà  a propofito  quando  non  é la  ffagio* 
ne  delle  ciriegie  . Abbiate  cura  di  tenerlo 
in  un  luogo  caldo  per  confervatlo. 

Quando  vorrete  fervirvene  , tirate  l’olio 
con  introdurre  nell’  orificio  del  fialco  un 
baftoncino,  alla  cui  eftremità  alquanto  di 
bombaggio  per  imbever  1’  olio  . 
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Pafla  di  amandole  verdi . 

Farete  marmelata  di  amandole  verdi 
come  alla  pag.  157.  ; e quando  la  mar- 
melata làrà  ben  mefcolata  , ed  unita  col 
zucchero  levatela  dal  fuoco , e mettete- 
la ne’  modelli  da  palla , che  avrete  già 
agglullatl  fopra  fogli  di  rame , e la  fa- 
rete feccare  alla  IfuiTa . 

Clarequets  di  viola. 

Prendete  una  donzlna  di  pomi  di  nlnetc 
delle  più  belle,  che  trovar  polliate,  taglia- 
tele, e fatene  decozione,  di  quelle  le  ne  fa 
gelatina , come  quella  di  mela , avrete 
viole  ben  mondate,  mettetele  in  un  catino 
con  un  bocale  d’  acqua  bollente,  indi  co- 
prite con  un  tondo  acciò  reftino  fommerfe 
nell*  acqua , indi  mettetele  nella  llulFa  alla 
fera  (ino  all’  indomani , indi  pafferete  dett’ 
acqua  alla  llamigna  premendo  ben  bene 
per  trarla  tutta  : avrete  riguardo  di  chiuder 
bene  la  gelatina  di  pomi  mentre  cuoce  , e 
li  metterete  dentro  la  decozione  delle  vio- 
le , come  fe  vi  mettefte  della  coccioniglia, 
tenendola  fopra  un  fuoco  lento,  che  appe- 
na la  confervi  calda, e voi  intanto  andrete 
dimenando  leggiermente  con  un  cucchiajo 
afline  di  ben  mefcolar  il  tutto  fenza  ingraf- 
farloi  indi  farete  cuocere  zucchero  ai  cane 
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quantità  eguale  alia  decozione  di  viole 
che  avete , quale  verferete  dolcemente 
nel  zucchero  affine  non  perda  la  fua 
cottura , il  che  fatto  rimetterete  il  zuc- 
chero al  fuoco , e fubito  che  comincie- 
rà a bollire , fchiumerete  la  voftra  gela- 
tina , e lafcierete  cuocere  alquanto  te- 
nendola coperta  ; indi  vi  metterete  den- 
tro un  cucchiaio  , e fé  la  gelatina  ca- 
dendo lafcia  niente  attaccato  al  cucchia- 
io farà  fatta  , poi  la  verferete  ne’  mo- 
delli da  clarcqucis  , e la  metterete  nella 
duffa  a far  prefa . 

OJferv anione  /opra  Uuvafpina 
verde . 

L’  uvafplna  verde  nafce  in  coccole , 
o fia  in  grani  feparati  , non  già  in 
grappoli  come  quella  a pag.  40.  , ma 
da  un  arbofcello  fpinofo  , ed  avvene  di 
due  forte  , cioè  coltivata,  e felvati- 
ca,  la  migliore  però  fia  la  domeftlca , 
o fia  coltivata,  ed  è la  più  grofia  ; 
quefta  efiendo  verde  ha  un  l'apore  aci- 
do , ina  ciò  non  oftante  , effendo  ver- 
de , è piu  propria  per  elTer  impiegata 
col  zucchero  , che  quando  è matura . 
Quella  però , che  fi  vuol  mangiar  al 
naturale,  dee  fciegllerfi  matura  del  tutto 

di 


di  fapore  dolce , e che  non  ritenga  più 
veruna  alprezza  : ella  è refrigerativa , 
ferma  lo  fputo  di  l'angue  j ed  il  fuper- 
fluo  corlb  del  ventre  » mitiga  la  fete , 
e giova  ai  febbricitanti  bevuto  con  bro- 
do , quella  verde  però  non  lì  dee  ufare 
fuorché  preparata  con  zucchero . Que- 
fto  frutto  in  Latino  lì  chiama  Gro^uLarìa* 

Uv affina  verde  al  liquido. 

Avrete  due  libbre  d’  uvafpina  verde 
che  toglierete  da  una  parte  colla  punta 
del  coltello  , oppure  con  un  cura  den- 
te per  levarle  la- Temenza  poi  mettetela 
in  acqua  calda  ben  limpida  che  lafciate 
fopra  un  fuoco  moderato  finché  tutta 
r uva  fia  afeefa  fopra  l’acqua,  ed  allo- 
ra toglietela  dal  fuoco , e lafciatela  nell’ 
iftefs’  acqua,  aggiungendovi  però  alquan- 
to d’  acqua  fredda  per  rinfrefcarla  acciò 
1’  uva  non  s*  imbianchi  troppo  ; poi 
mettetegli  dentro  alquanto  di  fale , ed 
aceto  per  farla  rinverdire,  e diveair  piu 
chiara  : indi  la  metterete  in  acqua  frefea 
acciò  perda  l’agrezza;  poi  chiarificate  due 
libbre  di  zucchero  , e mettetegli  dentro 
l’  uva  per  farla  folamente  fremere,  indi 
la  lafcierete  un  giorno  intero  nel  zuc- 
chero , dopo  mettetela  nella  fiainigna  per 

farla 
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farla  ridurre  in  firoppo  perUe  rimettete 
dolcemente  l’  uva  dentro  per  darle  ancora 
qualche  bollo  , in  dimenando  dolcemen- 
te ; indi  mettetela  nei  vali  : voi  vi  re- 
golarete  fopra  quella  dofe  , fecondo  la 
quantità,  che  ne  volete  fate  . 

Uvafpina  verde  al  fecce. 

Dopo  aver  confettata  ruvafpina,  come 
fi  è infegnato  nel  artìcolo  precedente  , 
cavatela  dal  firoppo  , e ftendetela  fopra 
fogli  di  rame  , vi  fi  Iparge  fopra  zuc- 
chero fino  , e fi  fa  feccare  nella  ftuffa  : 
il  firoppo  vi  può  fervire  per  far  rin- 
frelchi , e compone  • 

Ghiaccio  d uvafpina  verde. 

Prendali  tre  libbre  d’  uvafpina  verde,  e 
fenza  cavarne  1’ acino,  fi  mette  nell’acqua 
calda  fjpra  il  fuoco,  come  fi  fa  di  quelle  al 
lìquido,  e dopo  afeefa  l’uva  fopra  l’acqua, 
raccolgali,  e mettali  nell’acqua  frefea,  e di 
nuovo  fopra  il  fuoco , e fi  lafcì  cosi  finché 
premendola  colle  dita  fi  fchiacci,  allora  fac- 
ciali fgocciolare,  indi  fi  metta  in  libbre  tre 
di  zucchero  cotto  al  ptrlu  y pag.  8.  , poi 
li  faccia  alquanto  cuocere  fchiumando  fem- 
pre  finché  il  zaicchero  lia  di  nuovo  ridotto 

al 
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al  pule  , e ciò  lì  conofce  pigliando  zuc- 
chero colla  meftola , ed  olTervando  quan- 
do il  zuchero  cade  in  fiocchi,  è indizio, 
che  il  ghiaccio  è nel  punto  di  Tua  perfetta 
cottura,  ed  allora  lì  palli  alla  ftamigna  in  un 
catino , per  metterlo  poi  ne*  vafi  conve-. 
nienti. 

Compojla  cT  uvafpìna* 

Si  prepara  Y uvafpina , e lì  fa  cuocére 
come  fu  infegnato  avanti  per  il  liquido, 
con  quella  differenza  però,  che  deve  elfer 
meno  cotta,  e vi  vuole  minor  quantità  di 
zucchero  ; e volendoli  far  compofta  quan- 
do 1*  uva  non  è più  verde  , lì  prende  di 
quella  confettata  al  liquido  la  quantità 
competente  al  vafo  da  com  polla,  confi- 
roppo  , ed  alquanto  d’  acqua  , fi  fa  bol- 
lire alquanto  , e fi  mette  nel  fuo  vafo. 

Albicocche i dette  anche  meliache 
verdi,  al  liquido^ 

Per  torre  alle  albicocche  verdi  la 
nugine,  di  cui  fono  ricoperte  , fi  fa  acqua 
di  bucato  con  cenere  di  bofco  novello 
paffata  alla  ftamigna,  fi  mette  in  un 
bacino  dell’  acqua  con  un  pugno  di 
detta  cenere  , e fi  fa  bollire  finché  toc- 
candola colle  dita  fenrefi  grafia,  e molle^ 
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ed  allora  fi  mettono  dentro  le  albicoc- 
che, e fi  dimenano  bene  colla  mefiola 
per  impedire  che  la  cenere  non  refii  al 
fondo  del  bacino,  e quando  v*  accor- 
gerete, che  la  lanugine  delli  ineliachi  fi 
fiacca  facilmente  , trarrete  dal  fuoco  il 
bacino  , e ad  uno  ad  uno  nettarete  li 
meliachi,  e li  metterete  nell’acqua  fre- 
fca , il  che  fatto  li  pungerete  caduno 
con  un  ago  in  varj  luoghi  all’  intorno, 
e li  rimetterete  in  acqua  con  alquanto 
di  fale , e d’  aceto , poi  li  metterete 
fopra  un  fuoco  dolce  per  farli  rinverdi- 
re , avvertendo  di  coprire  il  bacino  , e 
non  lafciarli  bollire  , ma  folo  fremere  , 
dopo  li  metterete  in  acqua  tepida  per 
farli  perder  1’  agrezza  ; e dopo  averli 
nettati  dentro  , di  nuovo  li  mettere- 
te in  acqua  frefca  , e li  lafcierete  per 
qualche  ora , indi  li  metterete  al  pic- 
colo fucre  fino  al  giorno  feguente  , poi 
metteteli  fopra  lo  Icolatojo  a dare  tre, 
o quattro  bolli  al  zucchero,  che  mette- 
rete fopra,  e di  nuovo  mettetevi  den- 
tro le  albicocche  , e lafciatele  fino  al 
giorno  feguente , la  terza  volta  vi  au- 
menterete alquanto  di  zucchero  chiarifi- 
cato , e per  la  quarta  volta,  fe  v’  è zuc- 
chero a lufficienza  per  finire , di  bel 
nuovo  fate  dar  cinque  o lei  bolli  al 

firoppo, 


troppo  y e mettetevi  dentro  11  rneliachi, 
fateli  cuocere  finché  il  firoppo  fia  al 
perle.  Deve  olfervarfi  che  tutti  li  frutti, 
i quali  fono  al  liquido  devono  reftar 
foinmerfi  nel  firoppo  , e coperti  con  un 
pezzo  di  carta , in  maniera  che  la  carta 
redi  appoggiata  fopra  di  effi  frutti. 

Albicocche  verdi  al  fecco  • 

Confettate  albicocche  verdi  nel  modo 
ifleffo  de’  precedenti,  e ficcome  quelle, 
che  fono  molto  piccole  non  poiTono 
foftenere  il  bucato  , così  per  levarle  la 
lanugine  fregatele  con  fale  fenza  aceto  , 
poi  le  farete  imbianchire,  e le  lafciere- 
te  nell’acqua  iftelTa  per  farle  rinverdire , 
e dopo  averle  confettate  , ed  aggluftate 
ne’  vafi,  e volendone  tirar  al  fecco,  le 
fgocciolarete  il  firoppo , e le  rotolarete 
nel  zucchero  fino  , indi  le  farete  feccare 
alia  fiulfa  in  un  fetaccio  . 

Albicocche  verdi  al  candito. 

Prendete  albicocche  verdi  confettate, 
e fecche  alla  fiuffa  come  le  precedenti, 
mettetevi  fopra  cancelli  da  mettere  ne* 
modelli  da  candito , e verfatele  fopra 
zucchero  cotto  al  mettetelo  nella 

fiufià,  ed  ivi  lafciatele  finché  fiano  candite. 
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jilbicocche  pelate  confettate. 

Prendete  albicocche  verdi , e tenere, 
tanto  che  pungendole  con  un  ago,  que- 
fio  le  pariì  a traverio  , pelatele  fottìi- 
mente  in  lungo  col  coltello , indi  met- 
tetele in  acqua  frefca  ; dopo  le  mette- 
rete tutte  aflìeme  in  acqua  bollente  , e 
le  laicierete  finché  tutte  fiano  afcefe  fo- 
pra  l’acqua,  allora  levatele  dal  fuoco, 
e lafclatele  raffreddare  in  dett’  acqua, 
indi  le  rimetterete  al  fuoco  nell’  acqua 
ifteifa  , acciò  rinverdifcano , avvertendo 
di  tener  il  baccino  coperto,  e che'vìfia 
un  fuoco  lento,  acciocché  non  bollano, 
ma  folo  fremano  , e quando  premendo* 
le  colle  dita  fi  fchiaccicranno  , allora  le 
confettate  come  quelle  al  liquido  , 

Albicocche  verdi  alt  acquavite. 

Preparate  albicocche  come  quelle,  che 
fono  al  liquido , poi  mettetele  in  acqui 
bollente  per  farle  rinverdire  , indi  bol- 
lire finché  fi  fchiaccino  premendole  leg-- 
giermente  colle  dita  , poi  levatele  dal 
fuoco  , e fatele  fgocciolare  , indi  mette- 
tele nel  zucchero  cotto  al  lìssé:  avver- 
tendo che  vi  vuole  mezza  libbra  di 
zucchero  per  caduna  libbra  di  frutti  „| 

fatele 
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fatele  bollire  alquanto  tenendole  coperte, 
ìndi  levatele  dal  fuoco-^  per  fchiiimarle  , 
poi  colla  meftola  cavate  dolcemente  le 
albicocche , e riponetele  in  un  catino  , 
poi  fate  di  nuovo  bollire  alquanto  il 
zucchero  , indi  verfatelo  fopra  le  mede- 
me , e lafciatele  nel  firoppo  un  giorno 
intiero  , e quando  avranno  prefo  il 
zucchero,  levate  dolcemente  le  albicoc- 
che dal  firoppo  , e mettetele  in  un  ba-, 
cino  , e Io  fate  bollire  alquanto  tenen- 
dolo coperto  , indi  rimettete  dentro  le 
albicocche  nel  firoppo,  e le  fate  cuocere 
un  poco  , ma  coperte  , indi  ritiratele  dal 
fuoco  , e quando  faranno  fredde  le  met- 
terete ne’  vafi  , ma  prima  di  metterle 
bifogna  vi  fia  già  dentro  quantità  eguale 
d’  acquavita  a quella  del  firoppo , in 
cui  fono  le  albicocche,  e mefcolarete  bene 
affieme  l’acquavite  col  firoppo. 

Compofla  di  albicocche  verdi, 

\ 

Prendete  albicocche  verdi , e tenere , 
fpogliatele  della  lanugine  nel  modo  che 
più  v’  aggrada  o con  fale  , o col  buca- 
to, come  è fiato  fpiegato  avanti  per 
quelle  confettate  al  liquido , e potete 
anche  pelarle , fe  vi  piace , il  che  fatto 
le  metterete  in  acqua  frefc.a , indi  nell* 
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acqua  boHente  , lafciandole  bollire  fische 
fi  fchiaccino  facilmente  fra  le  dita  , ed 
allora  levatele  dal  fuoco,  e copritele  per 
farle  rinverdire  , poi  fgocciolatele  , indi 
mettetele  nel  zucchero  chiarificato  pag.j, 

( avvertendo  che  vi  vuole  mezza  libbra 
di  zucchero  ad  ogni  libbra  di  frutta  ) fa- 
tele bollire  alquanto  ma  coperte , indi 
levatele  dal  fuoco , e laficiatele  così  pef 
tre  ore  , acciò  s’ imbevano  nel  zucche- 
ro , indi  rimettetele  al  fuoco , e fatele 
bollire , poi  iafciatele  raffreddare  ; indi 
aggiufiatele  ne*  vafi  da  comporta  : colo- 
ro, che  ne  preparano  per  più  volte,  de- 
vono farle  il  firoppo  più  confiftente  , e 
farle  di  nuovo  alquanto  bollire  prima 
di  fervirfene , 

Compofla  di  albicocche  verdi^ 
in  ogni  Jlagionc  . 

Prendete  albicocche  verdi  confettate  | 
al  liquido , mettetele  nel  bacino  con  I 
un  poco  d*  acqua  , ed  alquanto  del  lo-  I 
ro  firoppo  , fatele  bollire  un  pochetti-  ! 
no  , poi  levate  dal  bacino  le  albicocche  1 
per  riporle  ne*  vafi  da  comporta  , fate  di  ! 
nuovo  bollire  alquanto  il  firoppo  , indi  I 
verfatelo  fopra  le  medeme . In  cafo  poi 
di  mancanza  di  albicocche  al  liquido,, 
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vi  fervlrete  di  quelle  confettate  al  fecco, 
le  quali  metterete  in  un  bacino  con  un 
pezzo  di  zucchero  , ed  acqua  , e farete 
bollire  alquanto,  indi  ritiratele  dal  fuo- 
co, le  fchiumerete,  poi  le  caverete  dal 
firoppo  colla  meftola  per  aggiuftarle  ne’ 
vali  da  comporta,  fate  di  nuovo  bollire 
alquanto  il  zucchero , acciocché  acquirtl 
quella  confirtenza,  che  vi  parrà  convene- 
vole , indi  verfatelo  fopra  le  albicocche. 

Albicocche  verdi  al  caramel . 

Prendete  albicocche  verdi  confettate 
all’  acquavita , fgocciolatele  , e fatele 
feccare  alla  rturta  , conficcate  in  caduna 
un  bartoncino  per  poterle  bagnare  nel 
zucchero  cotto  al  caramel , ed  a mifura 
che  fono  bagnate  le  aggiufterete  fopra 
una  graticcia , fi  devono  attaccare  alla 
graticcia  per  mezzo  del  bartoncino  , in 
capo  a CUI  devono  rertar  fofpefe  in  aria, 
acciocché  il  caramel  porti  feccare,  dopo 
le  aggiurterete  /opra  un  piatto  guernito 
di  carta  frartagliata. 

Marmelata  di  albicocche  verdi* 

Pigliate  albicocche  verdi  , e tenere  ^ 
fpogliatele  della  loro  lanugine  con  fale, 
come  fi  é detto  per  quelle  confettate  al 
fecco , e mettetele  in  acqua  frefca,  indi 
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in  acqua  bollente  a cuocere  finché  fiano 
ben  cotte  ; poi  ritiratele  dall’  acqua  , e 
fchiacciatele , e pacatele  alla  ftamigna 
premendole  colla  fpatula , dopo  mettete 
quella  marmelata  in  un  baccino  per  farla 
dilTeccare  al  fuoco , dimenandola  fempre 
colla  fpatula  finché  cominci  ad  attaccarli 
al  bacino  , allora  ritiratela  dal  fuoco , e 
prendete  zucchero  egual  pefo  a quello 
della  marmelata , e fatelo  cuocere  al 
casse , dopo  di  che  vi  metterete  dentro 
la  marmelata , e la  fiemprarete  bene 
ìnfieme  al  zucchero  tenendola  fopra  un 
fuoco  lento,  acciò  non  bolla , ciò  fatto 
!a  metterete  ne’  vali  adattati . 

Amandole  verdi  confettate, 

PalTate  allo  ftaccio  cenere  di  bofeo 
novello,  mettetene  cinque  o fei  pugn-i 
nell’  acqua,  che  farete  bollire  finché  toc- 
candola colle  dita  la  troviate  ben  graffa, 
allora  mettetele  dentro  le  amandole  , e 
dimenate  bene  colla  meli  ola , acciò  la 
cenere  non  li  raccolga  tutta  nel  fondo; 
offervate  quando  la  fpoglia  fi  - (lacca  fa- 
cilmente dalle  amandole  , levatele  dal 
fuoco , e ad  una  ad  una  nettatele  , e 
gettatele  in  acqua  frefea;  poi  pungetele 
con  un  ago  all’  intorno  , dopo  le  mette- 
rete in  un  baccino  con  acqua  al  fuoco, 
avvertendo  di  non  lafciarle  bollire , e di 
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•oprire  il  bacino  per  farle  rinverdire  ; 
indi  le  rinfrefcarete , e le  metterete  in 
una  piccola  quantità  di  zucchero , ed 
ivi  le  lafcierete  fino  al  giorno  feguente, 
ed  allora  mettetele  fopra  lo  fgocciola- 
tojo , e fate  bollire  alquanto  il  zucche- 
ro , poi  rimettetelo  fopra  le  amandole, 
e lafciatele  di  nuovo  fino  al  giorno  fe- 
guente  ; la  terza  volta  le  aumenterete 
di  zucchero  chiarificato , e la  quarta 
volta  farete  bollire  alquanto  il  zucchero, 
e meffovi  dentro  le  amandole  le  farete 
cuocere  finché  il  firoppo  fia  ridotto  al 
^irli , ed  allora  le  terrete  dal  fuoco  , e 
le  metterete  ne’  vali  j oflTervando  però  , 
che  vi  fia  firoppo  quanto  bafti,  acciò  le 
amandole  refiino  in  efib  ben  fommerfe. 

Amandole 'Verdi  al  fecco. 

Le  amandole  verdi,  che  fi  preparano 
al  fecce  , fi  confettano  nella  ifteflà  ma- 
niera delle  precedenti , e folitamente  fi 
prendono  di  quelle  già  confettate  al  li- 
quido , e quando  fe  ne  ha  bifogno  fi 
fgocciolano  , indi  fi  prenda  la  quantità, 
che  abbifogna  di  zucchero  purgato , fi 
faccia  cuocere  fino  alla  confiftenza  della 
grojja  piuma  , poi  fi  metta  il  frutto  den- 
tro , e fi  dibatta  finché  fia  imbianchito, 
indi  fi  metta  fopra  una  graticola . 
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Amandole  verdi  al  caramei. 

Le  amandole  verdi  ftate  confettate  al 
/ècco  poffono  fervlre  per  ridurle  al  ca- 
ramcL  y onde  fi  fa  cuocere  zucchero  al 
caramd  ^ il  quale  fi  tiene  fopra  le  ce- 
neri calde  , indi  conficcate  un  baftonci- 
r*o  in  caduna  amandola  , che  le  ferve  di 
manico  per  rivoltarle  nel  luddetto  zuc- 
chero , poi  le  metterete  fopra  una  gra- 
ticola a fgocciolare  ; lo  fteffo  fi  fa  di 
quelle  all’  acquavita  , dopo  averle  fatte 
feccare  alla  ftuffa  . 

Amandole  verdi  in  Jllagrana, 

Prendete  amandole  verdi  ali’acquavi- 
ta- fatele  feccare  nella  fi  uffa  , poi  taglia* 
tele  in  filetti  fottiii,  indi  ungete  leggier- 
mente fogli  di  rame  con  buca  olio,  e 
fpargetevi  fopra  i filetti  delle  amandole, 
poi  avrete  in  pronto  zucchero  cotto  al 
caramd  y il  quale  terrete  fempre  bea 
caldo  , in  cui  bagnerete  due  forchette  , 
che  dovranno  effere  infieme  unite  , e 
con  efle  andrete  colando  il  zucchera 
leggiermente  fopra  tutti  i filetti  in  guifa, 
che  refii  lo  fpazio  tra  gli  uni  , e gli 
altri , il  che  forma  una  filagrana  , dopo 
li  voltarete  fopra  un  altro  foglio  di  ra- 
me unto  con  olio , e di  nuovo  H co*- 
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larete  Copri  il  zucchero,  come  fi  è fatto 
dall’altra  parte  , ed  è fatto . 

Amandole  verdi  alC  arleccklna^ 

Si  prendono  amandole  verdi  all’acqua- 
vite li  feccano  alla  ftulFi,  indi  ad  una 
ad  una  con  una  forchetta  fi  bagnano 
nel  zucchero  cotto  al  cassi , il  quale  fii 
tiene  fempre  caldo  ad  un  fuoco  dolce , 
acciò  non  bolla,  ed  ogni  ^mandola  do- 
po bagnata  fi  mette  nella  nompartilU  di 
tutti  li  colori , ed  in  efla  fi  rotola,  acciò 
redi  ben  guernita  tutt’  all’  intorno,  ed  a 
mifura  che  avete  fatto  accomodatele  fo-: 
pra  un  foglio  di  carta  . 

Amandole  verdi  alt  acquavita. 

Si  devono  mondare  le  amandole  dalla 
Ipoglia,  come  quelle,  che  fi  confettano, 
poi  fi  mettano  m acqua  bollente  , e fi 
tengano  al  fuoco  finché  fiano  rinverdi- 
te , ma  coperte  , ed  avvertendo  , che 
non  bollano,  poi  fi  muta  1’  acqua,  e fi 
fanno  bollire  finché  comincino  a fchiac- 
ciarfi  premendole  colle  dita , ed  allora 
fi  mettono  a fgoccioiare  fopra  un  fetac- 
cio  ; e ad  ogni  libbra  di  amandole  vi  vuo- 
le una  libbra,  e mezza  di  zucchero  cotto 
al  iissé  ^ nel  quale  fi  mettono  le  aman- 
dole per  farle  bollire  un  poco,  ma  co- 
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pene , poi  fi  levano  dal  fuoco  per  fchiir-^ 
marie,  indi  colla  meftola  leggiermente  ca- 
varle , per  metterle  in  un  catino,  e fi  fa 
di  nuovo  bollire  alquanto  il  zucchero 
poi  fi  verfa  fopra  le  amandole , e fi  la- 
fciano  per  un  giorno  nel  firoppo  , poi 
fi  cola  dolcemente  il  firoppo , e fi  fa  dar 
ancora  fette  od  otto  bolli , e di  nuovo 
fi  mettono  dentro  le  amandole  per  farle 
dar  tre , o quattro  bolli  con  coperchio, 
indi  fi  levano  dal  fuoco  , e quando  fa- 
ranno raffreddate , fi  cavano  fuori  dal 
firoppo,  e fi  mettono  nei  fiarchi  ; indi 
fi  fa  fcaldare  alquanto  il  firoppo  , e vi 
fi  mette  altrettanta  acquavita  , e fi  me- 
fcoJa  bene  affieni  e;  poi  fi  verfa  ne* 
fiafchi  fopra  le  amandole  , quanto  bafli 
per  coprirle  col  liquore* 

Compojla  di  amandole  verdi  ^ 

Prendete  amandole  verdi , il  di  cui 
nocciolo  non  fia  ancor  formato , fatele 
la  leffiva  come  a quelle  confettate  al  | 
liquido  , dopo  mettele  in  acqua  bollerss-  ^ 
te  , e quivi  lafciatele  finché  fiano  rin-  l 
verdite , avvertendo  che  1’  acqua  mai  i 
non  bolla,  ma  folo  frema,  e di  tenerle  I 
coperte , dopo  fatele  bollire  finché  fi 
fchiaccino  premendole  colle  dita,  allora  I 
le  terrete  dal  fuoco , e le  larderete  I 
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ancor  qualche  momento  coperte  acci4 
fiano  ben  verdi , poi  fgocciolatele  , ed 
indi  mettetele  nel  zucchero  chiarificato 
pa^,  7. , offervando  la  proporzione  di 
mezza  libbra  di  zucchero  per  caduna 
libbra  di  amandole  , fatele  dar  cinque  o 
fei  bolli  coperti,  poi  levatele  dal  fuoco, 
e lafciatele  così  per  tre  ore  a imbeverli 
nel  zucchero  ^ poi  rimettetele  al  fuoco, 
e fatele  dar  tre  o quattro  bolli , indi 
laiciatele  raffreddare , e riponetele  ne*, 
vali  da  comporta. 

Marmelata  di  amandole  verdi. 

Mondate  dalla  fpoglia  le  amandole 
verdi  e tenere  , come  fi  fa  di  quelle  con- 
fettate al  liquido  , ed  a mifura  che  fono 
pulite  mettetele  in  acqua  frefca  poi  fa- 
te bollire  altr*  acqua , e mettete  dentro 
fe  amandole  , facendole  bollire  finché 
fieno  ben  cotte , poi  levatele  dal  fuoco, 
pertatele  bene  , e partatele  alla  fiamigna 
premendole  bene  con  una  fpatola;  pren- 
dete poi  la  detta  marraelata , e mette- 
tela in  un  baccino  , e fatela  dirteccare 
al  fuoco  finché  elfa  fi  fiacchi  dal  bacci-; 
no  , e fempre  con  una  fpatola  dimenar 
tela,  acciò  non  fi  abbruci  , poi  pigliate 
zucchero  pefo  eguale  alla  marmelata , 
fatelo  cuocere  al  lìssi  , e mettetevi 
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dentro  la  marmelata  , e mefcolandola 
bene  col  zucchero  , tenendola  ad  un 
fuoco  lento  acciò  non  bolla  , indi  ver* 
fatela  ne’  vali . 


Pajìa  di  ciriegie. 

Abbiate  quattro  libbre  di  ciriegie  ben 
mature  , e che  non  (ìano  altrimenti  gua- 
fte  , fatele  dar  fette  , od  otto  bolli,  poi 
palTatele  alla  damigna,  premendole  be- 
ne con  una  fpatula , poi  prendete  tutto 
ciò,  che  farà  paflato  , e mettetelo  al  fuo- 
co , e fatelo  diffeccare  ; indi  fate  cuo- 
cere due  libbre  di  zucchero  alla  grande 
piume,  poi  mettetevi  dentro  le  ciriegie, 
e con  una  fpatula  mefcolarete  ben  bene, 
finché  fiano  ben  incorporate , e di  un 
bel  rolTo , allora  mettetela  ne’  modelli 
da  pade  , poi  fatela  feccare  nella  dulia. 

Ciriegie  al  ghiaccio» 

Per  far  una  pinta  di  ciriegie  al  ghiaccio 
fchiacciate  in  un  catino  una  libbra, e mezza 
di  ciriegie  fenza  gambo , e fenza  noc- 
ciolo , mettetegli  un  boccale  , e mezzo 
d*  acqua , che  voi  sbatterete  bene  colle 
ciriegie  , indi  padatele  per  la  damigna, 
poi  aggiungetevi  mezza  libbra  di  zucche- 


*59 

ro , e quando  il  rucchero  farà  tufo  met- 
tete queft*  acqua  in  una  Jorbatkra  per 
tarla  ridurre  in  ghiaccio  • 


OJferva^ione  /opra  le  fragole» 


Havvì  due  forte  di  fragole  , cioè  una 
di  domeftiche  che  fi  coltivano  ne’ giar- 
dini , e l’  altra  di  felvaggie  , che  fenza 
coltura  ne’  bofchi  crefcono  . Le  prirrre 
fono  le  più  ftimate  , e fenrono  maggior 
odore  , le  altre  hanno  per  lo  più  un 
gufto  afpro  , ciò  che  fenza  dubbio  loro 
addiviene  , perchè  l’  ombra  degli  alberi 
le  impedì  di  godere  F azione  de’  raggi 
folari.  Ve  ne  ha  altresì  delle  roffe,  e delle 
bianche  non  per  altro  fono  diverfe  di 
qualità.  Devono  fceglierfi  grofìTe  ben  nur 
' drite , mature  , e piene  di  fucco . 

Queft’  è un  frutto  buono  a’  bigllofi, 
calma  la  fete , eccita  F appetito,  rinfre- 
fca  , e tempera  1’  agrezza  degli  umori , 
egli  è aperitivo  , e cordiale , In  tanta 
filma  è la  fragola , che  fi  ferve  alle  mi- 
gliori menfe  al  naturale  con  vino  bian- 
co , e zucchero , il  folo  ecceflb  può 
effer  nocivo . La  di  lei  ordinaria  ftagione 


comincia  in  Maggio,  e profiegue  fino  alla 
metà  di  Luglio  ; e le  migliori  fono  quel- 
le del  luogo  di  S. Mauro  Torinefe. 
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Compofla  di  fragole. 

Prendete  delle  fragole  alquanto  Im ma- 
ture , mondatele  , indi  lavatele  , e fate- 
le fgocciolare  in  un  fetaccio  , pofcia 
metterete  in  un  baccino  mezza  libbra  di 
zuccaro  , con  un  poco  d’  acqua  , e Io 
farete  cuocere  alla  grande  piume , e fi 
conofee  il  punto  di  quefia  cottura  ba- 
gnando la  mefiola  nel  zuccaro  , e fof- 
fiando  a traverfo  di  delta  mefiola , 0 
quando  il  zucchero  fe  ne  andrà  a guifa 
di  piume  vi  metterete  dentro  le  fragole, 
poi  levate  il  bacino  dal  fuoco , e le 
lafcierete  ripofare  alquanto  tempo  nel 
zucchero  rivoltandole  Tempre  dolcemen- 
'-te  nel  bacino  ; poi  le  farete  bollire 
alquanto  , ed  indi  prontamente  le  ritira- 
rete  ; fe  le  fragole  poi  fi  disfaceffero  , 
c non  reftafiero  intiere,  quando  faranno 
a mezzo  fredde  le  metterete  nel  ì^afo 
da  compofta . 

Marmelata  di  fragole  • 

Fate  cuocere  due  libbre  di  zucchero 
alla  grojfa  piume  , e lofio  che  lo  ritirate 
dal  fuoco  mettetevi  dentro  una  libbra 
di  fragole  buone  , pefiate , e pafiate  alla 
ftainigna , premendole  bene  finché  fia  il 
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tutto  paffato,  indi  inefcolate  bene  le  frago- 
le col  zucchero  , poi  mettete  la  marmela* 
ta  ne’  vali , e quando  farà  mezza  fredda 
coprite  i vali . 

Mcir:^iipanL  di  fragole . 

Mondate  con  acqua  calda  una  libbra 
di  amandole  dolci , poi  fatele  fgoccio- 
i lare,  indi  peftatele  in  un  mortajo  finché 
fiano  ben  fine  , poi  mettetevi  due  pugni 
di  fragole  lavate , e ben  fgocclolate  , e 
di  nuovo  peliate  finché  le  fragole  fieno 
ben  incorporate  colle  amandole  ; indi 
mettete  nel  bacino  una  libbra  di  zuc- 
I chero  cotto  alla  piarne^  poi  mettetevi 
dentro  le  fragole  , e amandole,  fate  in-* 
corporare  bene  il  tutto  aflìeme,  poi  met- 
tete il  detto  bacino  ad  un  fuoco  lento, 
fate  diffeccare  la  pafta  finché  effa  fi  fiac- 
chi dal  bacino  , allora  ritiratela  dal  fuo- 
co , e mettetela  fopra  un  foglio,  e lafcia- 
tela  raffreddare  , indi  mettetela  nel  mor- 
tajo col  bianco  di  tre  uova  frefehi , e 
di  nuovo  pefiate  la  detta  pafia  per  lo 
fpazio  di  un  quarto  d’  ora,  aggiungendo 
intanto  che  pefiate  alquanto  di  zucchero 
fino,  dopo  di  che  farete  lì  marzapani 
della  groffezza  , e forma  che  più  v*  ag- 
grada , poi  fateli  cuocere  al  forno  noa 
troppo  caldo  , 


Marzapani  di  fragole  ghiacciati. 

Mondate  con  acqua  calda  una  mezza 
libbra  di  amandole  dolci , poi  peftatele 
nel  mortajo  ben  fine , mentre  pedate 
mettetevi  in  più  volte  il  bianco  d*  un 
uovo , con  qualche  goccia  d’  acqua  di 
fior  di  melarancia  per  impedirle  di  ri- 
durli in  olio  » poi  mettetele  in  un  bac- 
cino  con  mezza  libbra  di  zucchero  cotto 
alla  piume  ^ e fatele  diffeccare  a fuoco 
lento  finché  quella  palla  fi  fiacchi  dal 
bacino  , ed  allora  toglietela  dal  fuoco, 
e lardatela  raffreddare  ; pofeia  mettete 
di  nuovo  la  detta  palla  in  un  mortajo  , 
e di  nuovo  pefiatela  aggiungendole  il 
bianco  di  due  uova  frefehe , ed  alquanto 
di  zucchero  fino , dopo  di  che  formere- 
te li  marzappani  della  grolfezza , che  vi 
aggrada,  e k farete  cuocere  in  un  forno 
non  molto  caldo , e quando  faranno 
prelTochè  cotti  li  ritirarete  dal  forno  , e 
li  ghiaccierete  con  marmelata  di  frago- 
le fiemperata  con  bianco  d*  uovo  , e 
ridotta  così  ad  una  difereta  confiftenza  , 
con  che  dopo  ricoperti  tutti  H marzap- 
pani  li  rimetterete  nel  forno  per  farli  fec- 
care  il  ghiaccio  , 
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Crema  dì  fragole. 

Mettete  in  un  bacino  una  pinta  di 
fior  di  latte  con  tre  oneie  di  zucchero, 
fatelo  bollire  fino  alla  confumazione  del- 
! ja  metà  , poi  mettetevi  dentro  due  pu- 
! gni  di  fragole  mondate  , lavate  , e pe- 
: ftate,  difteinpratele  indetto  fior  di  latte, 
i e quando  farà  a mezzo  freddo  , ftempe* 

; fatevi  dentro  groffo  quanto  un  plfello  di 
^ coagulo , ed  immediatamente  paffate  il 
tutto  in  una  fervietta , mettendola  nel 
piatto,  in  cui  dovete  fervire,  poi  mette- 
te il  detto  piatto  nella  (luffa  per  far 
coagulare  il  fior  di  latte , poi  Io  ripor- 
rete fra  il  ghiaccio  acciò  fi  rinfrefchi. 

Fragole  al  ghiaccio. 

prendete  mezza  libbra  di  fragole , ed 
un  oncia  , e mezza  di  uvafpina  roffa , 
mettete  ogni  cofa  in  un  catino,  e fchiac- 
ciate  bene  il  tutto , poi  aggiungetevi 
I mezza  libbra  di  zucchero , ed  un  boca- 
I le  di  acqua  , e lafcierete  così  infufìone 
\ ogni  cofa  ìnfieme  , per  Io  fpazio  di  un 
I quarto  d*  ora  ; in  feguito  paffate  il  tutto 
j più  volte , fe  non  è chiaro  alla  prima; 
I indi  mettetelo  nel  catino  finché  vogliate 
t metterlo  al  ghiaccio . Voi  troverete  il 
modo  di  far  prendere  il  ghiaccio  alla 
fag,  H2,  FragoU 
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Fragole  al  caramel  • 

Mettete  nel  bacino  tre  oncie  di  zuc- 
chero , o una  mezza  libbra  fecondo  la 
quantità  di  fragole,  che  volete  impiegare, 
con  alquanto  d’  acqua,  indi  fatelo  cuo- 
cere al  caramel  , e quando  farà  di  co- 
lor della  cannella  levatelo  dal  fuoco , e 
mettetelo  fopra  le  ceneri  calde*,  acciò 
non  s’  indurifca  , ed  ivi  bagnate  le  fra- 
gole  tenendole  per  il  gambo , ed  a mi- 
fura  che  le  bagnate  collocatele  fopra  un 
foglio  di  rame  unto  leggiermente  con 
©Ho  d’  oliva,  di  poi  le  aggiufterete  nella 
maniera  che  più  vi  parrà  convenevole. 
Le  fragole  procurate  di  averle  delle  più 
groffe  , e belle  . 

Fragole  in  camiccia . 

Sbattete  bene  il  bianco  d’  un  uòvo , 
e raccoglietene  la  fchiuma , ed  in  elTa 
bagnate  le  fragole , indi  rotolatele  nel 
zucchero  fino  , poi  (fendetele  fopra  un 
foglio  di  carta  bianca  preparata  fo- 
pra un  fettaccio  qual  metterete  nella 
(luffa  ; avvertendo  che  il  calore  fra 
molto  lento . 


Formaggio 
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Formaggio  di  fragole  al  ghiaccio. 

Prendete  un  ceftello  di  fragole , mon- 
datele , fchlacciatele  bene  poi  mefcola- 
tele  con  una  pinta  di  fior  di  latte , e 
; nove  oncie  di  zucchero,  e lafciate  così 
per  lo  fpa^do  di  un’ ora,  poi  pafifate  ogni 
cofa  alla  ftamigna  , indi  mettetelo  nella 
forbettiera  per  farla  agghiacciare  come  a 
-pag^  IH.,  quando  il  fior  di  latte  avrà 
fatto  prefa  , lo  travaglierete  come  li 
ghiacci  , poi  lo  torrete  dalla  forbèttUra^ 
e lo  metterete  in  un  modello  da  for- 
maggio , che  rimetterete  tofto  fra  il 
ghiaccio  per  confervarlo  ghiacciato  finché 
' fiate  per  fervirlo  , allora  attuffarete  il 
) modello  in  acqua  calda  fino  all’  altezza 
: del  formaggio  , affinchè  egli  fi  fiacchi 
l facilmente  dal  modello  , indi  coprite  il 
modello  col  piatto  che  dovete  fervire, 
ì e roverfciatele  fopra  il  modello,  votare- 
1 te  così  il  formaggio  fopra  il  piatto.  j 

I Canelons  ghiacciati  di  fragole. 

i Schiacciate  in  un  catino  due  libbre 
! di  belle  fragole  ben  mature  , con  mez- 
' za  libbra  di  uvafpina  rofia  , mettetegli 
una  pinta  d’  acqua  - ed  una  libbra  di 

, zucche- 
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Zucchero  , e lalciste  ognr  cofa  infufione 
per  lo  fpazio  di  una  mezz’  ora , poi 
pafìfate  tutto  alla  Aamigna , e mettetelo 
nella  forbtttura  per  farlo  agghiacciare  , 
pofcia  travagliatelo,  e mettetelo  ne’ mo- 
delli a camlons  , e rimettete  i modelli 
al  ghiaccio  involti  tutti  in  carta  , e 
quando  farete  per  fervire  tuffare  li  detti 
modelli  in  acqua  calda  acciocché  li  ca~ 
ndens  fi  fiacchino  da*  modelli , indi  con 
un  colpo  della  palma  della  mano  che 
darete  fopra  il  capo  del  modello  , gli 
aiuterete  ad  ufcire  prefentandone  1’  ori- 
ficio fopra  un  piatto . 

Ojjerv anione  fopra  /’  uvafpina, 

Havvi  uvafpina  di  due  forti  , cioè 
una  bianca  , e l’  altra  rolfa  , ma  qucfi’ 
ultima,  è più  comune  che  la  prima, 
ed  ambedue  fentono  preffo  a poco  un 
iftefid  fapore  *,  quefto  frutto  quafi  a tutti 
noto  viene  prodotto  ki  grappi  da  un 
piccolo  arbofcello , ed  il  di  lui  fapore 
agretto  procede  da  un  fale  acido , eh* 
egli  contiene,  il  che  lo  rende  refrigera- 
tivo , e proprio  a moderare  gli  ardori 
della  bile  ; queft’  uva  dee  feiegherfi 
grofia , ben  matura , piena  di  fugo , 
molle  lucida , ed  agra  il  meno  che  fi 

potrà; 


potrà  ; r ufo  frequente  di  detta  uva 
ienza  mefcolarla  con  zucchero  eccita 
punture  nello  ilomaco , e cagiona  la 
febbre  ; ma  quando  ella  è preparata  col 
zucchero  y che  1’  addolcifee  , la  di  lui 
agrezza  ilefce  d’  un  gufto  più  aggra-^ 

■ devole  , e fornilce  un  confetto  proprio 
i per  li  convalefcenti . Quello  frutto  vien 
chiamato  in  Latino  Ribes. 

Conferva  cP  uvafpina . 

Mettete  in  un  bacino  due  libbre  di 
vvafpina  rolTa  ben  mondata  , fatela  rln- 
I venire  della  Tua  acqua  , mettendola  fo- 
I pra  il  fuoco,  indi  colate  il  fugo  in  un 
i catino  palTandolo  per  la  Hamigna , e 
t quello  fugo  lo  terrete  a parte  per  fare 
i'  della  gelatina  , o del  ghiaccio  ; ed  il 
grappolo  poi  li  preme  bene  con  la  fpa- 
tula  a traverfo  della  ftamigna  per  trarne 
! tutta  la  follanza  , poi  li  fa  difeccare  al 
J fuoco  finché  fia  ridotto  ad  un  terzo , 
1 indi  fi  mette  nel  zucchero  cotto  al  cas- 
1 sé  ; mefcolate  bene  tutto  aflìeme  dinie- 
I nando  fempre  il  zucchero  finché  formi 
a al  difopra  un  piccol  ghiaccio  , allora  voi 
I jnetterete  la  conferva  in  modelli  di  carta, 
I e due  ore  dopo  la  terrete  da*  modelli , 
I € la  taglierete  in  tavolette , e la  conler- 
d verete  al  yollro  ufo  , 
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Uvafpina  al  ghiaccio  . 

Prendete  due  libbre  d’  uvafpina  , ed 
una  libbra  di  more  di  rovo  , mettete 
lutto  in  un  bacino,  che  coprirete  per  farli 
dare  tre  o quattro  bolli , poi  mettete  il 
tutto  in  un  retacelo  per  colarne  il  fugo, 
che  voi  pafferete  alla  ftamigna  , in  fé- 
guito  prenderete  una  libbra  , e mezza  di 
zucchero , e fatelo  liquefare  in  detto 
fugo  fopra  il  fuoco , mettendovi  anche 
un  boccale  di  acqua  , poi  mettete  tutto 
in  un  catino,  acciò  fi  raffreddi , in  fegui- 
to  voi  metterete  detto  fugo  nella  forbet^ 
tura  per  farlo  agghiacciare , come  refta 
defcrltto  alla  pa^.  1 1 1.  , e fe  non  folle 
il  tempo,  che  vi  è 1’ uvafpina  ingrani, 
prendete  gelatina  d’  uvafpina  preparata 
con  more  di  rovo  nella  quantità,  che  ve 
ne  abbifogna , mettetela  in  acqua  calda 
acciò  più  facilmente  fi  diftacchi , paffa- 
leli  alla  ftamigna  , e premendo  bene  con 
una  fpatola , aggiungetele  del  zucchero, 
ed  alquanto  di  cocciniglia  , fe  vi  pare , 
che  non  abbia  baftante  colore  , e finite 
il  voftro  ghiaccio  fecondo  l’  arte. 

Compofla  (T  uvafpina. 

Fate  cuocere  mezza  libbra  di  zucche- 
ro alla  piccai  piuma  mettetevi  una  libbra 

d*  uva- 
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d'  uvarpina  Igranata , poi  coprite,  e fa* 
tele  dare  nel  zucchero  quattro  , o cin- 
que bolli  a gran  fuoco , indi  levatela 
dal  fuoco  per  fchiumarla , e quando 
li  farà  quali  fredda  la  metterete  ne*  vali 
K da  comporta  . Si  può  fare  anche  la 
cj  comporta  d*  uvafpina  come  fopra  fenza 
i però  fgranarla . 

Gelatìna  cT  uvafpina. 

Prendete  uvafpina  quanto  vi  pare  j 
avvertendo  che  non  fia  totalmente  ma- 
tura , e fenza  mondarla,  mettetela  in  'un 
bacino  con  alquanto  d’  acqua  fopra  il 
fuoco,  e fatela  bollire  finché  fia  fepa- 
rabile  il  fugo  dal  grappolo  , premendo 
•colla  meftola , ed  allora  partatela  alla 
ftamigna,  e premetela  bene  per  trarne  il 
fugo , qual  poi  metterete  in  un  bacino, 
e dimenando  colla  fpatola  vi  aggiunge- 
rete poco  a poco  egual  pefo  di  zucche* 
ro  , e non  volendola  tanto  inzuccherata 
ne  metterete  un  quarto  di  meno , poi 
mettete  il  bacino  al  fuoco  per  farla  bol- 
lire, e quando  farà  gran  fchiuma,  leva- 
tela , e fatele  dare  tre  o quattro  bolli 
e la  gelatina  farà  fatta  • 
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Altra  gelatina  d ^uvafpina. 

Prendete  uvafpina  la  quantità  fuffì- 
cieote  al  voftro  bifogno , peflacela,  e 
pafTatela  alla  flamìgna  per  trarne  tutto  il 
fugo,  e ad  ogni  bocale  di  fugo  mette- 
te una  libbra  di  zucchero  cotto  al  cajfte^ 
con  cui  unito  il  fugo  fuddetto,  lo  farete 
cuocere  finché  il  zucchero  cada  in  nape 
dalla  meftola , allora  verfatela  in  vafi 
convenevoli  , e dopo  raffreddata  la  co- 
prirete . 

Alcuni  in  vece  di  mlfurare  il  fugo , 
pefano  1’  uvafpina  , e mettono  tante 
libbre  di  zucchero  , quante  libbre  hanno 
di  uva,  poi  peftano  detta  uva  per  trarne 
il  fugo  , che  poi  mettono  nel  zucchero 
cotto  al  cajfce  , e la  finifcono  come  la 
precedente . Altri  impiegano  folo  nove 
oncie  di  zucchero  per  ogni  libbra  di. 
frutto  ; ma  quelli , che  la  vogliono  folo 
a mezzo  zucchero , cioè  che  mettono 
folo  mezza  libbra  di  zucchero  per  ognì’i 
libbra  di  frutto,  poco  vantaggio  traggo— ^ 
ao  dalla  loro  economia , perchè  in  tal’ 
cafo  bifogna  far  cuocere  la  gelatina  finché 
abbia  acquiftata  la  confidenza  della  pri-H 
ma,  ciò,  che  la  fa  confumar  molto,  con 
rifchio  ancora  che  rcfti  negra  . 

Si  fa  gelatina  bianca  con  uvafpina  bianca  . 
€ fifa  nella  ftelfa  maniera  come  fopra. 
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Gelatina  cT  uvafpina  con  more 
di  rovo  . 

Elh  fi  fa  come  la  precedente,  a rlferva 
che  fi  mette  un’  oncia , e mezza  di  mo- 
re di  rovo  per  caduna  libbra  di  uvafpi- 
na,  ed  una  libbra  di  zucchero  per  ca- 
duna libbra  di  frutto  ; quelli,  che  voglio- 
no fare  la  gelatina  con  la  feccia,  metto- 
no il  zucchero  in  un  bacino,  e lo  fan- 
no cuocere  al  in  feguito  vi  met- 

tono r uvafpina  , e la  fanno  cuocere  col 
zucchero  fchiumando  di  tempo  in  tempo 
finché  la  gelatina  fia  cotta  tra  il  lì{fu  , 
cd  il  perite.  ; poi  la  fanno  fgocciolare 
fopra  una  ftamigna  fina  premendo  alquan- 
to la  feccia,  poi  di  nuovo  le  fanno  dar 
qualche  bollo  per  fchiumarla  , poi  la 
mettono  ne’  vali . 

Gelatina  di  uvafpina  fen^a  fuoco. 

Prendete  due  libbre  d*  uvafpina  pefia- 
t'ela  bene  per  trarne  il  fugo  pel  mezzo 
di  una  fiamigna  di  tela  ben  ferrata,  tor- 
cendo molto  forte , poi  fate  paflare  det- 
to fugo  per  una  fervietta  bagnata , indi 
prendete  due  libbre  e mezza  di  zucche- 
ro ridotto  in  polvere  ; e mettetelo  nei 

H 2 fugo 
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Ugo  deir  uvafplna  ; e dimenate  bene 
con  una  fpatola  per  far  liquefare  il  zuc- 
chero, indi  efponetela  al  fole  in  un  vafo, 
e di  tanto  in  tanto  per  il  corfo  di  tre 
ore  lo  andrete  mutando  in  altro  vafo  , 
avvertendo , che  caduna  volta , che  lo 
muterete  di  vafo,  dovete  verfarla  dieci7~ 
o dodici  volte  di  feguito  da  un  vafo  al 
altro , fempre  ftando  efpofta  al  fole  , e 
fe  nello  fteffo  giorno  non  fi  coagula , 
lo  efporrete  di  nuovo  al  fole  nel  giorno 
feguente  , e fi  coagulerà  ; avvertite  che 
quefta  gelatina  ferve  ben  per  rinfrefcare, 
ma  non  fi  può  confervare . 

^gro  di  cedro  . 

Pigliate  la  quantità  di  cedri,  che  bra- 
mate , tagliategli  in  lungo  col  frutto,  ed 
acino  , levategli  con  deftrezza  la  parte 
in  cui  è raccolto  il  fugo  , e mettete  il 
tutto  in  un  vafo  di  terra  nuovo,  fate 
Cuocere  due  libbre  di  zucchero  a la 
grande  piume  , e mettetelo  nel  vafo , in 
cui  fono  li  cedri , mettete  poi  il  vafo 
al  fuoco , e fate  bollire  il  zucchero  co* 
cedri  finché  il  firoppo  fia  ridotto  al 
perle , indi  pailatelo  alla  fiamigna  , e 
chiudetelo  in  fiafehi  quando  larà  mezzo 
freddo;  occorrendovi  fervirvene  ne  met- 
terete 


terete  la  quantità,  che  vi  pare  in  acqua, 
e dopo  averla  ben  sbattuta  la  metterete 
a rinfrefcare  . Quello  liquore  , e rlnfre- 
fcativo,  fi  può  fervire  anche  ghiaccia- 
to , ma  vi  vuole  firoppo  il  doppio  di 
quanto  ve  ne  vuole  per  farlo  al  lìquido.  E 
nella  fieffa  maniera  fi  fa  il  firoppo  di 
cedro,  e di  limone. 

Compofla  di  prune . 

Prendete  delle  migliori  prune  adattate 
a tal  ufo,  e con  un  ago  groflb  punge- 
te più  volte  caduna  pruna  , mettendola 
immediatamente  in  acqua , indi  fatele 
imbianchire  in  acqua  bollente  finché  tutte 
fopranuotino  , allora  levatele  dal  fuoco  , 
e lardatele  raffreddare  nella  fielTa  acqua, 
qual  dopo  raffreddata  di  nuovo  mettere- 
te fopra  un  piccol  fuoco  , copritele  per 
farle  rinverdire  , ed  ammollire  avuto 
Tempre  riguardo  alla  fpecie  delle  prune,' 
dopo  le  metterete  in  acqua  frefca  , indi 
le  farete  fgocciolare  . Fate  cuocere  al 
i puh  Ussé  nove  oncie  di  zucchero  per 
; caduna  libbra  di  prune  , poi  mettete  le 
I prune  nel  zucchero  , e fatele  dar  un 
j bollo  , indi  toglietelo  dal  fuoco  , e met- 
f tetele  in  un  catino , in  cui  le  lalciarete 

H 3 fino 
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/ino  al  giorno  feguente,  poi  rimettetele 
ìli  fuoco,  e fatele  bollire  finché  fi  fchiac- 
cino  facilmente  premendole  colle  dita  ^ 
c che  non  facciano  più  fchiuma , pofcia 
mettetele  in  un  vafo  da  compofta  , e 
/opra  di  effe  il  firoppo . Voi  potete  in 
<]uefta  maniera  far  una  comporta  abbon- 
dante, che  vi  ferva  per  più  volte,  perchè 
ella  fi  conferva  . 

Uvafpìna  in  grappoli» 

S’  acconcia  nella  rtefifa  maniera  deir 
uvafpìna  in  mazzi , colla  fola  differenza, 
che  fi  devono  prendere  li  grappoli  fem- 
plici , e non  in  mazzi , e fi  iafeiano  più 
preve  tempo  nel  firoppo . 

Uvafpìna  in  camiccia. 

Prendete  dell’  uvafpina  in  grappoli , 
bagnatela  in  fchiuma  di  bianco  d’  uovo 
bene  sbattuto  , ed  immediatamente  lai 
parterete  nel  zucchero  fino,  e di  manoi 
in  mano  che  la  parterete  la  colocarete* 
fopra  un  - foglio  di  carta  bianca  che- 
avrete  preparato  fopra  un  fetaccio  , poi 
mettetela  nella  rtuffa , e fatela  feccare*! 
con  calore  molto  dolce  , 


Stroppo 
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Stroppo  d uvafpina  . 

Schiacciate  in  un  catino  quattro  lib- 
bre d’  uvafpina  con  una  libbra  di  cirie-- 
gie  , paffate  ogni  cofa  alla  flainigna  per 
trarne  tutto  il  fugo  , indi  fate  cuocere 
tre  libbre  di  zucchero  comune  alla 
piume , poi  mettete  il  fugo  dell’  uva , e 
delle  ciriegie  in  detto  zucchero , e fate 
cuocere  finché  fia  ridotto  al  grande  Ujfe^ 
od  in  (iroppo  y ed  allora  levatelo  dal 
fuoco  , e quando  farà  a mezzo  freddo 
verfatelo  ne’  fiafchi . 

Quefto  firoppo  non  fi  può  conferva- 
re  che  quindici  giorni  al  più  , e fe  vo- 
lete farne  per  confervare  fino  all’  inver- 
no dovete  mettere  due  libbre  di  zucche- 
ro comune  per  ogni  bocale  di  fugo  j ^ 
poi  finirlo  come  fi  è detto  fopra. 

Clarequets  d uvafpina. 

Schiacciate  due  libbre  d’  uvafpina  in 
un  catino  a freddo  , o fe  meglio  v*  ag- 
grada mettetela  fopra  il  fuoco  , e fate- 
le dar  otto  , o dieci  bolli , poi  mettete 
detta  uva  fopra  una  ftamigna  , e trae- 
tene il  fugo  , pafifate  detto  fugo  al 
panno , e lùppofio  il  cafo  , che  averte 
un  bocale  di  fugo , farete  cuocere  quii|- 
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deci  onde  di  zucchero  al  caffè  poi  le  uni- 
rete il  fugo  deir  uvafpina,  e farete  bollire 
finché  fia  ridotto  in  gelatina,  indi  la  verfe- 
rete  ne’  piccoli  bicchieri  da  cUrequcts  , e 
quando  avranno  fatta  prefa  li  fervirete. 

l/v  affina  in  grani  . 

Prendete  bell’  uvafpina  roffa  fgranate- 
la , e nello  fteffb  tempo  mettetela  in 
acqua  frefca  , indi  chiarificate  fei  libbre 
di  zucchero  ordinario  , per  quattro  lib- 
bre di  uvafpina  , poi  fatelo  cuocere  al 
cajs'k  , indi  mettetegli  dentro  l’  uvafpina 
dolcemente,  e andate  fempre  dimenan- 
do il  bacino  fopra  il  fuoco  tenendolo 
per  la  maniche  finché  il  zucchero  fia 
ben  cotto  , ed  allora  tolgali  1’  uvafpina 
dal  fuoco  , e fi  metta  ne’  vafi  , non  oc- 
corre che  ella  bolla  affatto  . 

L*  uvafpina  bianca  s*  acconcia  nella 
ftefifa  maniera  . 

Pafla  / uvafpina  in  altra 
maniera  . 

Dopò  aver  paffato  alla  flamigna , 
e tratto  il  fugo  da  quattro  libbre  d* 
uvafpina  , come  fta  efpreffo  avanti  ; 
mettete  detto  fugo  in  un  bacino  con 
due  libbre  di  zucchero  in  polvere  , e 
fate  bollire  infieme  dimenando  foventi, 
malTime  verfo  il  fine , e quando  il  zuc- 
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chero  farà  cotto  alla  piami  ^ Il  che  voi 
conofcerete  foffiando  a traverfo  della  me- 
ftoJa , dalla  quale  fi  fiaccheranno  grofle 
fcintille,  voi  metterete  detta  pafta  ne* 
modelli , ed  indi  la  farete  feccare  nella 
fiuffa . 

Acqua  di  cerfoglio  . 

Mettete  infufione  un  pugno  di  cerfo- 
glio mondato  e lavato  in  un  boccale , 
e mezzo  d’  acqua  tepida  per  mezz’  ora, 
poi  paffate  1*  acqua  alla  fiamigna,  e met- 
tetele dentro  due  onde  di  zucchero,  e 
quando  farà  fufo  paffate  di  nuovo  l’acqua 
in  una  tovaglia  non  molto  denfa , indi 
mettetela  a rinfrefcare . 

OJferva:foni  [opra  le  more  di  rovo 
da  noi  dette  (a)  ampoie. 

Per  il  buon  odore  , fapore , e quali- 
tà le  more  di  rovo  fono  preflb  a poco 
fimili  alle  fragole  ; per  altro  fono  effe 
più  pronte  a corromperli  nello  fiomaco: 
fono  più  comunemente  roffe  , che  bian- 
che , alquanto  pelofe , e compofie  di 

una 


(a)  In  Franceft  framboife  • 
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una  quantità  di  piccole  bacche , o fiati 
coccole  ammaffate  P une  fopra  P altre. 
Devono  quefte  fceglierfi  grofle  , matu- 
re , e piene  di  fugo  dolce  , e vinofo  : 
fi  crede  , che  effe  fiano  antinefritiche  , 
antifcorbutiche,  e buone  per  li  bigliofi , 
e per  quelli , che  hanno  umori  acri  , e 
troppo  agitati.  Si  pratica  T ufo  del  fiore 
di  dette  more  contro  l’  infiammazione 
degli  occhi , e contro  la  rifipola  ; le 
foglie  , e le  eftremità  de’  rami  di  quell* 
arbofcello  s’  impiegano  a fare  gargarifmi 
per  le  gengive,  e per  il  mal  di  gola. 
La  llagione  delle  more  di  rovo  è alquan- 
to più  tarda  di  quella  delle  fragole. 

Compofla  di  ampole , 

Prendete  more  di  rovo  mondatene 
quanto  balli  per  far  la  compofta  che 
volete  , indi  fate  cuocere  mezza  libbra 
di  zucchero  al  giudo  punto  di  cottura 
della  gran  piume  , poi  mettetele  dentro 
le  dette  more , togliete  indi  dal  fuoco 
il  zucchero,  e tenendo  il  bacino  per  le 
maniche  andate  dolcemente  dimenando, 
e dopo  un  quarto  d’  ora  rimettetelo  fui 
, fuoco , e fatele  dar  un  piccol  bollo , 
indi  ritiratele  prima  che  fi  rompano  , e; 
fi  mette  ogni  cola  ne’  vali  da  coinpoffa,, 
con  cui  dovete  fervire. 
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Ampole  al  ghiaccio  . 

Schiacciate  in  un  bacino  un  ceftello  di 
more , poi  aggiungetevi  tre  quartini  di 
acqua  con  mezza  libbra  di  zucchero  , 
sbattete  ogni  cofa  infieme  , e poi  paffa- 
te  il  tutto  alla  ftamigna  ( e qualunque 
fia  la  quantità  che  volete  farne  vi  regole- 
rete d'empre  fu  quefta  dofe  ) poi  mette- 
telo nella  forb&ttiera  per  farlo  agghiaccia- 
re come  vien  infegnato  alla/7<2g,  i ii. 

AmpoU  al  liquido^ 

Levate  il  gambo  a due  libbre  di  ampo- 
le , poi  fate  cuocere  due  libbre  e mez- 
za di  zucchero  alla  grande  piume  , iodi 
mettetevi  dentro  dolcemente  le  dette 
ampole,  e fatele  dar  un  bollo  ad  un  fuo- 
co ardente  , poi  aggiungetevi  un  quarti- 
no di  fugo  di  ciriegie  paflfato  alla  fta- 
migna, poi  rimettete  al  fuoco  il  zuc- 
chero per  fargli  dar  una  donzina  di  bolli 
finché  fia  ridotto  in  firoppo , e penden- 
te la  di  lui  cuocitura  levatelo  due  , o 
tre  volte  dal  fuoco  per  fchiumarlo  ; 
cffendo  cotto  il  confetto  lo  lafcierete 
raffreddare  alquanto , e quando  farà  mez- 
zo freddo  lo  metterete  ne’  vali . Alcuni 
non  vi  mettono  il  fugo  di  ciriegie. 

H 6 Ga- 
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Gateaux  di  fiori  di  gdfomìni 

Fate  dei  modelli  di  carta  della  gran- 
dezza , che  volete  fare  li  gat&aux  , poi 
mettete  mezza  libbra  di  fiori  di  gelfo- 
mina  ben  mondati , in  una  libbra  di 
zucchero  corto  alla  grande  piarne  , poi 
mefcolate  prontamente  con  una  fpatu- 
la  tenendo  il  zucchero  fui  fuoco  ; quan- 
do il  zucchero  comincia  afcendere  , e 
che  liete  preparati  per  verfarlo  ne’  mo- 
delli , mettetevi  prontamente  un  pocot 
di  bianco  d^  uovo  sbattuto  con  zucche- 
ro fino  in  polvere  , che  non  fia  troppa 
liquido  , e ciò  contribuirà  molto  a far 
gonfiare  li  , allora  verfateli  pron- 

tamente ne’  modelli^  e tenetevi  fopra  il 
fondo  del  bacino  caldo  ad  una  conve- 
nevole diftanza , e quefto  ancora  farà 
crefcere  li  gateaux 

Pafia  di  fiori  di  gelfomino. 

Pedate  nel  mortajo  mezza  libbra  ds 
dori  di  gelfomino  ben  mondati  , poi 
metteteli  fopra  un  piatto  , e ftemperate- 
glì  afììeme  quattro  cucchiaj  di  marme- 
lata di  pomi  ; indi  fate  cuocere  una  lib- 
bra di  zucchero  alla  grande  pluma^xntt- 
tete  in  detto  zucchero  i fiori  di  gelfo- 

mino> 
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mino  , ed  in  effo  ftemperatell  bene , 
quindi  fateli  dar  una  donzina  di  bolli, 
dopo  verfatela  ne’  modelli  da  palla,  che 
avrete  preparati  , l’opra  fogli  di  rame  , 
indi  impolverate  la  palla  con  zucchero 
in  polvere,  che  gli  farete  cader  col  le- 
taccio  , indi  fatela  feccare  nella  llufFa, 


Fiori  di  gelfomino  in  ma^^etti 
al  /ecco . 


SI  prende  fiori  di  gelfomino  belli,  ed 
aperti , fi  taglia  via  la  metà  del  gambo, 
fe  fono  troppo  lunghi  ; fe  ne  mettono 
tre , o quattro  alfieme , ed  attaccano 
con  filo  ; indi  bagnati  ciafcun  mazzo 
nel  zucchero  cotto  al  petit  lissé  , che 
fia  a mezzo  freddo  , dopo  fi  collocano 
fopra  un  fetaccio  per  fargli  fgocciolare  , 
poi  fe  gli  fparge  fopra  zucchero  fino  da 
per  tutto , indi  collocano  fopra  un  altro 
fetaccio,  in  guifa  che  li  fiori  rellìno  ben 
larghi , e fi  fanno  feccare  nella  ftufifa  , 
poi  fi  mettono  in  fcatole  foderate  di  carta 
bianca , e fi  confervano  in  luogo  fecco. 

Fiori  di  gelfomino  in  camiccìa» 

Pigliate  fiori  di  gelfomini  intieri , e 
ben  aperti , levategli  il  gambo  , e bagna- 
teli 
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teli  in  fchiurna  di  bianco  d*  uovo,  indi 
rotolateli  nel  zucchero  fino , poi  met- 
teteli (opra  togli  di  carta  bianca  , che 
avrete  aggiuftati  ne’  letacci  per  farli 
feccare  nella  Auffa  ; quando  faranno  ben 
fecchi  ve  ne  lervirete  per  quegli 
che  ftimerete  a propolìto . 

Bifcottini  di  gelfomini. 

Mettete  in  un  catino  un  cucchiajo  di 
marmelata  di  gelfomini , con  quattro  rolli 
d’  uova  frefche  ( ed  i bianchi  li  mette- 
rete a parte  ) , ed  una  mezza  libbra  di 
zucchero  in  polvere,  sbattete  ben  il  tutto 
allìeme  con  una  fpatula  finché  il  zuc- 
chero fia  ben  incorporato  colla  marme- 
lata , e rolli  d’  uova  ; allora  prendete  i 
quattro  bianchi  d’  uova  che  mettefte  a 
parte  , con  altri  due  che  aggiungerete  , 
e sbatteteli  bene  finché  fieno  ridotti  in 
ifchluma , ed  allora  uniteli  col  zucchero, 
e rolTi  d*  uova , ed  incorporate  bene  il 
tutto  allieme , poi  aggiungetevi  quattr* 
onde  di  farina  paffata  al  fetaccio  , ri- 
voltando fempre  la  palla  , mentre  cade 
la  farina  nel  catino  , quando  il  tutto  farà 
l?en  mefcolato  , mettete  la  pafta  ne’nio- 
delii  di  carta  bianca  , che  avrete  prepa* 
rati , ed  unti  con  butiro , e fopra  cadun 

bifcot- 


bHcottlno  fpargetevi  fopra  polvere  di 
zucchero  fino  , per  ghiacciargli,  indi 
fateli  cuocere  nel  forno  a calor  lento. 

OJferv anione  fopra  il fiore  cT arancio^ 
o fia  melarancia  * 

Si  fa  molto  ufo  del  fiore  dì  arancio 
nelle  opere  dell’  officio  di  confettiere 
per  il  di  lui  buon  fapore , ed  odore 
gradevole  ; deve  quello  fcieglierfi  bello, 
frefco  , e ben  bianco  ; il  di  lui  ufo  mo- 
derato rallegra  il  cuore , ajuta  la  dige- 
ftione,  e fortifica  lo  ftomaco  : all’  oppo- 
ilo  poi  1*  ufo  fmoderato  di  efld  rende 
la  bile  agra , e fcalda  molto  . 

Conferva  di  fiori  d!  arancio* 

Mondate  fiorì  d’  arancio  per  prea« 
deme  le  fole  foglie , pigliatene  tre  oncie 
che  ftritolarete  alquanto  con  un  coltello, 
poi  mettetele  fopra  un  piatto,  e preme- 
teli fopra  il  fugo  di  un  cedro  per  con- 
fervarli  bianchi  , indi  fate  cuocere  una 
libbra  di  zucchero  alla  grande  piume  , e 
metteteli  dentro  i fiori  d’_  arancio , e 
mefcolareli  bene  col  zucchero  fenza  ri- 
mettergli fui  fuoco  , e mefcolate  finché 
H zucchero  compaja  bianco  intorno  al 


bacino,  allora  verfate  la  conferva  in  un 
modello  di  carta,  che  avrete  preparato; 
e quando  farà  fredda  , e confidente  ta- 
gliatela in  tavolette  per  voftro  ufo  . 
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Pigliate  fiori  d’  arancio  raccolti  di  fre- 
fco , levategli  il  gambo , e mettetegli 
infufione  in  acqua  tepida  , ben  chiara  y 
e per  cinque  o fei  ore  nella  duffa  in  un 
vafo  ben  coperto  , mettete  dei  fiori 
quanto  la  volete  fotte  ; e per  farla  buo- 
na vi  vogliono  due  libbre  di  fiori  per 
caduna  pinta  d’  acqua  , poi  mettetela  nel 
lambicco  per  difiillarla. 

Se  volete  farla  doppia  prendete  acqua 
di  fiori  di  arancio  diftillata  come  la  pre- 
cedente , la  farete  fcaldare  che  fia  fola- 
mente  tiepida,  ed  in  effa  metterete  infu- 
fione i fiori  d’  arancio  in  un  vafo  ben 
coperto  , e dopo  averla  lafciata  nella  dufia 
fino  al  giorno  feguente  la  rimettete  nel 
lambicco  per  difiillarla  la  feconda  volta. 

Acqua  clarette  dì  fiori  cT  arancio, 

Lafciate  infufione  per  tre  fettlmane  in 
un  vafo  di  terra  ben  chiulo  tre  quartini 
d*  acqua  di  fiori  d’  arancio , con  mezza 


libbra 


libbra  di  zucchero , e tre  quartini  d’acqua- 
vite, mettetegli  ancora  alquanto  di  ca- 
nella,  ed  un  mezzo  pugno  di  coriandoli, 
che  peftarete  infieme  , e tenete  il  vafò 
in  un  fito  caldo , e tutti  gli  giorni  avre- 
te cura  di  mefcolarla  agitandola  , e fini- 
to il  tempo  la  pafTerete  alla  damigna , 
indi  la  metterete  ne’  fuol  fiaichi . 

Fiori  arancio  al  ghiaccio» 

Mondate  tìori  d’  arancio  , e prende- 
tene folo  le  foglie  , peftatene  un  buon 
pugno  ben  fino  in  un  mortajo  , indi 
temperategli  in  una  pinta  d’  acqua  tie- 
pida con  mezza  libbra  di  zucchero , il 
quale  quando  farà  liquefatto  verfate  per 
tre  , o quattro  volte  1’  acqua  da  un 
fiafco  in  un  altro  per  sbatterla , poi 
pafiatela  ad  una  ftamigna.  ben  fina,  indi 
mettetela  nella  forbtttìtra  per  farla  ag- 
ghiacciare come  a pag.  1 1 2. 

Fiori  tìf  arancio  confettati 
al  liquido  . 

Mondate  fiori  d’ arancio  la  quantità, 
che  vi  pare  , e pigliate  le  fole  foglie  , 
mettetele  in  acqua  bollente , e fatele 
bollire  fiiKliè  premendole  colle  dita  fi 

fenta- 
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fcntano  tenere  , c prima  di  levarle  dai 
fuoco  mettevi  allìeme  un’  oncia  di  alu- 
ine  di  rocca  ben  pefto  per  render  l’acqua 
bianca  , poi  avrete  altr’  acqua  bollente, 
in  cui  premerete  il  fugo  di  un  cedro  , 
e poi  fubito  vi  metterete  i fiori  d’aran- 
cio, acciò  profeguano  ad  imbianchirli,  fin- 
che fi  fchiaccino  facilmente  fra  le  dita, 
ed  allora  li  imetterete  in  acqua  frefca,  in 
cui  premerete  il  fugo  di  un  altro  cedro 
per  confervar  bianchi  i fiori  d’  arancio, 
indi  chiarificate  quattro  libbre  di  zuc- 
chero per  ogni  libbra  di  fiori  d*  arancio, 
e dopo  averlo  levato  dal  fuoco  lafcia- 
tegli  diminuire  il  calore , finché  non  fia 
che  tiepido,  allora  mettetegli  dentro  i fiori 
d’  arancio  , che  avrete  già  fgocciolati  , 
lafciateli  così  nel  zucchero  fino  al  gior- 
no feguente  , poi  metteteli  fopra  lo 
fgocciolatojo , indi  mettete  il  zucchero 
in  un  bacino,  e fatelo  cuocere  al  picco» 
lo  li[Jé  rimettete  li  fiori  d*  arancio  nel 
catino  , e quando  il  zucchero  non  farà 
più  che  tiepido  verfatelo  fopra  li  fiori 
d’  arancio  , e lafciateli  cosi  fino  al  giorno 
feguente  , poi  di  nuovo  mettete  il  zuc- 
chero in  un  bacino  , e fatelo  cuocere 
al  grande  pzrlii , e quando  non  farà  più 
che  tiepido  lo  metterete  fopra  li  fiori 
d’  arancio  ; indi  mettete  detti  fiori  con- 
fettati 
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l'ettatì  ne’  vafi , e quando  faranno  deì 
tutto  freddi  copriteli  . Si  deve  avverti- 
re, che  i fiori  d’  arancio  dopo  effere  fiati 
imbianchiti  all’acqua  bollente  non  fi  de- 
vono più  metter  al  fuoco  • 

Spinto  di  fiori  cT  arancio* 

Pigliate  bei  fiori  d’  arancio  colle  foglie 
larghe  il  più  che  fi  può  , mondateli  be- 
ne , poi  con  filo  , ed  un  ago  da  cucire 
infilzatene  una  libbra  a guifa  di  corone, 
e che  frano  ben  ferrati  gli  uni , contro 
gli  altri , e lafciate  avanzare  ad  ogni 
filza  un  pezzo  di  filo , che  fi  pofla  attra* 
verfare  al  turacciolo,  e indi  aggropparli 
di  fopra , poi  mettete  le  dette  filze  di 
fiori  in  un  gran  fiafco  di  bocca  larga , 
c col  detto  turacciolo  chiudete  bene  il 
fiafco  , avvertendo  che  i fiori  debbono 
reftare  del  tutto  fofpefi  in  aria , e non 
toccare  in  verun  modo  il  vetrcT , poi 
fopra  il  turacciolo  vi  metterete  un  pezzo 
di  carta  pecora  bagnata , e ben  legata , 
pofcia  efponete  il  fiafco  al  fole , così  lo 
fpinto  da’  fiori  difcenderà  , ed  i fiori  re- 
fteranno  come  arroftitì  , e quando  i fiori 
non  daranno  più  fpirito  , voi  verferete 
il  liquore  in  piccole  caraffe  ben  turare 
per  fervirvene  al  bifogno;  in  quella  ma- 
niera 
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niera  ne  potrete  fare  quella  quantità , 
che  vi  piace  ; in  mancanza  del  fole  po- 
trete metter  il  fiafco  nella  ftuffa  con 
fuoco  moderato  . 

Fiori  F arancio  confettati 
al  Jecco  . 

Dopo  aver  confettati  i fiori  d’arancr© 
come  quelli , che  fi  fono  confettati  al 
liquido,  voi  li  lafcierere  nel  loro  firop- 
po  fino  al  giorno  feguente  , poi  li  fare- 
te fgocciolare  fopra  fogli  di  rame  , e vi 
Ipargerete  fopra  zucchero  fino  da  per 
tutto  col  impolveratojo  da  zucchero, 
indi  fateli  feccare  nella  ftuffa , per  con- 
fervarli  nelle  fcatole  in  fito  caldo  , che 
farà  fempre  il  meglio,  quando  ne  avre- 
te bifogno  prenderete  di  que’  confettati 
al  liquido  , metterete  il  vafo  in  acqua 
calda  per  liquefar  il  firoppo , levate  i 
fiori  , e fgocciolategli  , indi  fpargeteli 
zucchero  fopra , e fateli  feccare  nella 
ftuffa  . 

Fiori  (T  arancio  al  candito . 

Mondate  mezza  libbra  di  fiori  d’aran- 
*cio  pigliandone  le  foglie,  fate  cuocere 
una  libbra  di  zucchero  al  foufè , e tolto 

il 


il  zucchero  dal  fuoco  metteteli  dentro  ì 
fiori  d’  arancio  , e lafciateli  così  per  un 
quarto  d’  ora  per  darli  tempo  di  gettar 
1’  acqua  , indi  rimettete  il  zucchero  al 
fuoco , e fatelo  cuocere  co’  fiori  finché 
di  nuovo  fia  ridotto  al  foujlé  ; pofcia  le- 
vatelo dal  fuoco  , e quando  farà  a mez- 
zo freddo  verfatelo  nel  modello  da  can- 
dito , e mettetelo  nella  fi:uffa , e lafcia- 
telo  finché  li  fiori  fiano  canditi , Per  co- 
nofcere  fe  il  candito  è fatto  a dovere, 
prima  di  levarlo  dal  modello  introduce- 
te in  ogni  angolo  di  effo  un  baftoncino 
bianco  fino  al  fondo  , e tirandolo  fuori 
offerverete,  fe  refta  tutto  egualmente  lu- 
cente , e fe  è così  inclinate  il  modello 
per  lafciarlo  fgocciolare  per  due  ore , 
dopo  quali  rovefciate  il  modello  fopra 
un  foglio  di  carta  bianca. 

Candito  di  fiori  d'  arancio 
in  altra  guifia  . 

Mettete  mezza  libbra  di  fiori  d’  aran- 
cio in  una  libbra  di  zucchero  cotto  alla 
grande  piume , fategli  dar  due , o tre 
bolli , poi  toglietelo  dal  fuoco  , quando 
il  zuccherò  farà  quafi  freddo  levate  di 
dentro  li  fiori  d’  arancio , e lafciateli 
fcocciolare , indi  fateli  feccare  nella  (luffa; 

rimet- 
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rimettete  il  zucchero  fopra  il  fuoco  , e 
fatelo  nuovamente  cuocere  alla  grande 
piume , poi  verfatelo  nel  modello  da 
candito , e quando  farà  mezzo  freddo 
metteteli  dentro  li  fiori  d*  arancio , che 
avete  fatti  feccare , e con  una  forchetta 
immergeteli  leggiermente  , ed  egualmen- 
te , poi  metteteli  fopra  una  graticola  di 
candito  fatta  per  il  modello , e fopra 
detta  graticola  qualche  cofa  di  pefante 
per  farla  ftare  appoggiata  , mettete  il 
modello  nella  ftuffa,  in  cui  conferverete 
un  fuoco  eguale  finché  il  candito  fia 
finito  , il  che  conofeerete  facendo  come 
fu  detto  pel  candito  precedente. 

Fiori  F arancio  filati. 

Prendete  fiori  d’  arancio  confettati  al 
fecco  metteteli  fopra  fogli  di  rame  leg- 
giermente unti  con  olio  di  oliva  , poi 
avrete  del  zucchero  cotto  al  caramely 
che  conferverete  caldo  ippra  un  picciol 
fuoco  , indi  pigliate  due  forchette  unite 
affieme , e bagnatele  nel  detto  zucchero 
per  lafciarlo  colare  leggiermente  fopra 
li  fiori  d’  arancio  , avvertendo  di  non 
caricarli  troppo  di  zucchero,  ciò  fatto, 
li  metterete  fopra  un  altro  foglio  di  ra- 
me unto  c»me  il  fuddetto  • e voltateci 

all’ 
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air  oppofto , e li  colarete  fopra  del 
zucchero  come  facefte  dall’  altra  parte. 

Fiori  ({  arancio  pralinées. 

Chiarificate  due  libbre  di  zucchero, 
poi  fatelo  cuocere  al  cajji , indi  mette- 
te due  libbre  di  fiori  d’  arancio  monda- 
ti , fateli  dar  un  bollo  , poi  con  una 
fpatula  andate  dimenando  il  zucchero 
finché  fia  ridotto  alla  grande  pLumt  , 
allora  levatelo  dal  fuoco  , e fegultate  a 
dimenare  finché  il  ziKchero  fi  riduca  in 
polvere  , allora  verfat?  li  fiori  in  un  fe- 
taccio  con  un  piatto  fotto  per  ricevere 
il  zucchero,  che  pafiTerà  dal  fetaccio,poi 
fate  feccare  li  fiori  nella  ftuffa  , e di 
nuovo  li  ripafierete  nello  ftaccio , per 
levargli  ben  il  zucchero  , indi  li  ripor- 
rete in  fcatole  , e li  terrete  nella  fiuffa, 
od  almeno  in  un  fito  (ecco . Quelli  fiori 
d’  arancio  polTono  fervire  d’  inverno  per 
mettere  al  candito  , e col  medefimo  zuc- 
chero fi  può  far  altri  fiori  d*  arancio 
pralinéfs,  e relleranno  alquanto  più  ofeu» 
ri , ma  non  di  minor  bontà . 

Marmelata  di  fiori  d! arancio» 

Mettete  in  acqua  bollente  una  libbra 
di  fiori  d*  arancio  mondati,  e fateli  dar 
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tre  , o quattro  bolli  per  imbianchirli , 
e prima  di  lavarli  mettetevi  alquanto 
d*  alume  di  rocca  per  farli  divenir  bian- 
chi ; poi  fate  bollire  altr’  acqua,  e quan- 
do bollirà  premefeli  dentro  il  fugo  di 
un  cedro  , poi  mettetegli  dentro  li  fud- 
detti  fiori  d’  arancio , e fateli  bollire 
finché  premendogli  colle  dita  fi  fentano 
teneri  , ed  allora  mettetegli  in  acqua 
frefea,  in  cui  avrete  premute  il  fugo  di 
un  altro  cedro , e lafciategli  in  dett’ 
acqua  per  mezz’  ora  , poi  rimetteteli  di 
nuovo  in  altr’  acqua  preparata  come  la 
precedente  col  fugo  di  cedro;  indi  chia- 
rificate due  libbre,  e mezza  di  zucchero, 
e fatelo  cuocere  al  petit  foiifJ  , allora 
premete  con  una  fiamigna  i fiori  d’aran- 
cio , per  fargli  ufeire  tutta  T acqua,  poi 
peftategli  in  un  mortajo  , indi  mettete- 
gli in  un  bacino  fopra  un  fuoco  lento, 
poi  verfate  fopra  il  zucchero  a poco  per 
volta  per  ftemprarli  bene , ma  avverti- 
te , che  non  giungano  a fremere , e dopo 
averli  ben  incorporati  col  zucchero  ver- 
fierete  ogni  cofa  ne’  vafi , e quando  la 
marmelata  farà  fredda  vi  fpargerete  fo- 
pra alquanto  di  zucchero  fino , e poi 
coprirete  li  vafi  fecondo  il  folito  co- 
fiume  . 
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Clarequets  di  fiori  di  arancio,  1 

Mettete  in  un  bacino  una  donzìna  di 
pomi  reinette  tagliati  in  fette , con  un 
boccale  d’  acqua  , è fateli  bollire  finche 
fiano  ridotti  in  marmelata,  poi  pafìTateli 
alla  ftamigna  per  trarne  la  decozione, 
ed  in  cfiTa  mettete  due  cucchiaj  di  fiori 
d’  arancio  , e flemprategli  ben  infieme  , 
indi  rimetteteli  fui  fuoco  per  farli  dar 
due,  o tre  bolli  con  alquanto  *d’ acqua, 
poi  paflTateli  per  una  tovaglia  bagnata  , 
indi  mlfurate  la  decozione,  e fate  cuo- 
cere altrettanto  zucchero  al  cajjé^  pofcia 
mettete  la  decozione  nel  zucchero , e 
farete  cuocere  quello  zuccheni  finché  ca- 
derà  in  fiocchi  dal  cucchiajo,  con  cui  la 
maneggiarete,e  lo  lafcierà  del  tutto  netto, 
allora  lo  levarete  dal  fuoco,  lo  fchlume- 
rete  bene  , e lo  verferete  ne’  modelli  da 
clarcqucts , che  metterete  nella  (luffa  , 
acciocché  faccia  prefa, 

Gatteaux  di  fiori  d’  arancio 
pralinées . 

Mettete  mezza  libbra  di  fiori  d’aran- 
cio pralìréts  in  una  libbra,  e mezza  di 
zucchero  cotto  alla  grande  piume  j fate- 
li dar  un  bollo  dimenando  fempre  colla 
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rpatola  , e quando  comincia  afcendere, 
vi  metterete  dentro  alquanto  di  bianco 
d’  uovo  incorporato  con  zucchero  fino, 
che  non  fia  troppo  liquido  , e lo  me- 
fcolarete  col  reftante  di  fopra  ; e poi 
fubito  lo  verfarete  nel  modello  di  carta, 
avvertite  di  tener  al  difopra  del  gattcaux 
il  fondo  del  bacino  caldo  ad  una  qualche 
diftanza  per  far  ben  gonfiare,  ed  aghiac- 
ciare il  gatuaux . 

» 

Effen^éi  di  fiori  d arancio* 

Abbiate  fiori  d’  arancio  belli , e ben 
aperti  la  quantità,  che  vi  pare  , e fenza 
mondarti  mettetegli  in  un  gran  fiafco  di 
vetro  di  bocca  larga , con  zucchero  fi- 
no in  polvere  , (due  libbre  di  zucchero 
per  caduna  libbra  di  fiori  ) mefcolate  ben 
infieme  , poi  turate  il  fiafco  con  tura- 
ciolo  di  fugherò  , ed  un  pezzo  di  carta 
pecora  bagnata  , e legate  , poi  mettete 
*1  fiafco  in  cantina,  e lafciatelo  per  due 
giorni,  poi  per  altrettanto  tempo  lo  ter- 
rete nella  ftuffa  con  calore  moderato, 
indi  lo  pafferete  alla  ftamigna  fenza 
premerlo  , pofcia  lo  riporrete  in  piccoli 
.fiafchi , che  avrete  cura  di  ben  turare. 
Quell*  elTenza  può  fervi  re  per  dar  il  fa— 
pore  di  fiori  d’arancio  ad  altri  liquori, 
e a diverfi  lavori'  di  confetti  • 
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Pafla  di  fiori  arancio» 

Pigliate  una  libbra  di  foglie  di  fiori 
d’  arancio  ben  mondate,  e mettetele  in 
acqua  bollente  per  farle  imbiancare  finché 
fi  fchiaccino  premendole  colle  dita  , ed 
allora  mettetegli  in  acqua  frefca  , poi 
mettete  in  altro  vafo  acqua  frefca  , ed 
in  eflb  premete  il  fugo  di  un  cedro , 
poi  metteteli  dentro  li  fiori  d’  arancio, 
e lafciateli  così  per  tre  ore  , poi  fategli 
, fgocciolare  in  una  ftamigna , indi  pre- 
i metegli  bene  in  una  tovaglia  , ed  imme- 
diatamente peftateli  nel  mortajo  , acciò 
non  divengano  neri  ; poi  fate  cuocere 
quindici  oncie  di  zucchero  al  fòuféy 
ed  in  elfo  mettete  li  fiori  pefti , e ine- 
fcolateli  ben  infieme  , dimenando  bene 
con  la  fpatula , e pofcia  verfatela  ne* 
modelli  da  pafta , quali  podi  fopra  fogli 
di  rame  lì  metterete  nella  ftutfa  per 
farli  feccare  . 

Marzapani  al  fiore  d'  arancio» 

Pigliate  fei  onde  di  amandole  dolci , 
peftatele  ben  fine  , e mentre  le  pedate 
andate  bagnando  con  acqua  di  fiori  di 
' i arancio , acciò  non  fi  convertano  in 
, olio  , indi  fate  cuocere  mezza  libbra  di 
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zucchero  alla  grande  piume  , poi  met- 
tetegli dentro  le  amandole  , con  due 
cucchiaj  di  inarmelata  di  fiori  d’  arancio, 
e mefcolate  bene  con  la  fpatula  ; rimet- 
tendole fopra  un  piccolo  fuoco  per  far 
diffeccare  la  pafta  finché  appoggiandole 
le  dita  difopra  non  refii  ad  effi  attacca- 
ta , allora  mettete  la  pafta  fopra  un  fo  - 
glio  di  carta  con  zucchero  fino  fiotto,  e 
fopra  della  fpeflezza  di  uno  feudo  per 
poterla  maneggiare  ; indi  ne  farete  mar- 
zapani della  groftezza  , e forma  , che 
v’  aggrada , poi  li  farete  cuocere  nel 
forno  a calore  molto  lento  fopra  fogli 
di  rame  ; quando  poi  faranno  cotti 
ghiacciategli  al  difopra  con  un  ghiaccio 
fatto  con  la  metà  d’un  bianco  d’uovo, 
alquanto  di  'fugo  di  cedro,  acqua  di 
fiori  d’  arancio , e zucchero  fino  paffato 
al  fetacciolo  di  feta , indi  rimettetegli 
nel  forno  per  far  feccare  il  ghiaccio. 

Maccaroni  lìquidi  di  fiori 
d'  arancio  • 

Pigliate,  una  mezza  libbra  di  amando- 
le dolci  , che  peftarete  ben  fine  dopo 
averle  mondate  con  acqua  calda , e pe- 
ftandole  bagnatele  con  bianco  d’  uovo  , 
che  metterete  poco  per  volta  acciò» 
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non  fi  convertano  in  olio  , pofcia  met- 
tetele in  un  catino  con  mezza  libbra  di 
zucchero  in  polvere , che  sbatterete  be-* 
ne  con  le  amandole  finché  fia  ben  in- 
corporato, poi  aggiungetele  quattro  bian- 
chi d’  uova  bene  sbattuti  , ed  ancor 
sbatterete  colle  amandole  il  zucchero  ; 
farete  li  maccaroni  della  groffezza,  che 
volete  , poi  li  metterete  fopra  un  foglio 
di  carta  , ed  a ciafcuno  fate  nel  mezzo 
uh  picciol  buco  per  mettervi  un  poco 
di  marmelata  di  fiori  d’  arancio , rico^ 
priteli  difotto  , e difopra  con  pafta  , 
acciò  la  marmelata  non  compaja , fateli 
cuocere  nel  forno  a fuoco  lento,  e quan- 
do faranno  cotti  ghiacciateli  fopra  con 
un  ghiaccio  bianco  fatto  con  zucchero 
pafiTato  al  fetacciuolo  di  feta  , acqua  di 
fiori  d’  arancio  , ed  alquanto  di  bianco 
d’  uova  , pofcia  rimetteteli  per  qualche 
momento  nel  forno  per  farli  feccare  il 
ghiaccio  . 

Fiori  d!  arancio  in  ma^:^l , 

Abbiate  bei  fiori  d’  arancio  ben  aperti, 
legatene  con  filo  quattro , o cinque  in- 
fieme  per  il  gambo,  indi  fate  cuocere 
del  zucchero  al  petit  lìssè  ^ e quando 
fara  mezzo  freddo  bagnateli  dentro  i 
I 3 detti 


mazzi  di  fiori , ed  a mifura  che  li 
bagnate  li  metterete  nel  zucchero  fino, 
poi  li  foftiarete  fopra  , acciò  non  vi  re- 
fti  troppo  zucchero  attaccato  , indi  ,ag- 
giufiategli  in  uno  faccio  in  maniera , 
che  li  fiori  reftino  aperti , poi  fateli 
feccare  nella  fiulfa  . Confervategli  in  un 
fito  /ecco , chiufi  in  una  fcatola  fodera- 
ta di  carta  bianca . 


Ratafìat  di  fiorì  dt  arancio 
al  bagno-maria. 

Mettete  in  un  vafo  di  terra  mezza 
libbra  di  foglie  di  fiori  d’  arancio  ben 
mondati  , con  due  pinte  d*  acquavita 
della  migliore,  una  pinta,  e mezza  di 
acqua,  ed  una  libbra,  e mezza  di  zuc- 
chero ; turate  bene  il  vafo  poi  mettete- 
lo nel  bagno-maria  , e fatelo  bollire  lo 
fpazio  di  iz.  ore,  poi  levatelo , e lafcia- 
telo  raffreddare , indi  pafifate  il  ratafiai 
alla  ftamigna  , pofcia  bifogna  farlo  paf- 
fare  al  filtro  colatojo  di  panno , o di 
carta, -che  fi  mette  in  un  imbuto  , ed  è 
fatto  in  forma  di  cono,  ed  il  liquore, 
che  fe  gli  verfa  dentro  gli  pafia  a tra- 
verfo  ; fi  taglia  in  rotondo  un  foglio  di 
carta  fenza  colla  , poi  fi  piega  in  quat- 
tro , ed  ogni  metà  forma  un  cono , a 
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mlfura  , che  farà  pafìTato  il  ratafiat  lo 
riporrete  ne*  fiafchi , e lo  turarete  bene. 

Per  corife rv are  fiori  (£  arancio 
bianchi  in  tutto  l anno  , 

Abbiate  un  vafo  proporzionato  alla 
quantità,  che  ne  volete  confervare,  pren- 
dete fiori  d*  arancio  raccolte  di  frefco  , 
e ben  bianchi , mondategli , e prendete- 
ne le  fole  foglie,  e mettetele  nel  vafo, 
e fecondo  la  quantità,  che  ne  avete,  do- 
vete chiarificare  del  zucchero  , e 'farlo 
cuocere  al  bouUt , poi  verfarlo  nel  va- 
fo fopra  i detti  fiori , bifogna  che  la 
quantità  di  zucchero  fopranuoti  ai  fiori; 
ed  in  quefta  guifa  fi  conferveranno  có- 
me fe  allora  fi  fofTero  fpiccati  dall’albero* 

Aceto  al  fior  cT  arancio. 

Fate  infondere  per  un  mefe  tre  onde 
di  foglie  di  fior  d’  arancio  in  un  vafo 
di  terra  con  due  pinte  di  buon  aceto 
bianco  , avvertite  di  ben  turare  il  vafo, 
e di  lafciarlo  fempre  efpofto  al  fole , e 
terminato  il  detto  tempo  paflerete  l’ace- 
to per  la  flamigna,  e ve  ne  fervirete 
ne’  bifogni , 
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Zucchero  candito  di  fiori 
Z arancio . 

Pigliate  due  libbre  di  fiori  d’  arancio 
mondati , metteteli  in  fei  libbre  di  zuc- 
chero chiarificato  , e cotto  al  cassia  do- 
po che  li  detti  fiori  avranno  dato  tre  , 
o quattro  bolli  coperti  , levateli  dal 
fuoco  , e copriteli  con  una  tela  bianca 
doppia  per  fargli  ftuffare  ; quanto  faran- 
no mezzo  freddi  metteli  fopra  uno  (lac- 
cio ; quelli  fiori  d’  arancio  vi  pofiTono 
fervire  per  far  H prallnUs  , ì Izucchero, 
in  cui  avranno  bollito  li  fiori,  Io  riraét» 
ferete  fopra  il  fuoco  per  fargli  dare  un 
bollo  , poi  lo  pafferete  in  una  tovaglia 
bagnata , indi  Io  rimetterete  fui  fuoco 
per  ridurlo  alla  grande  piume , indi  lo 
verferete  in  un  vafo  di  terra  cotta  , il 
quale  lo  terrete  nella  (luffa  per  dieci , o 
dodeci  giorni , finché  fia  ben  duro  , e 
farà  un  zucchero  candito  eccellente  , e 
per  fervirfi  del  zucchero  bifogna  infran- 
gere il  vafo  ; ed  il  zucchero  candito  al 
naturale  fi  fa  nella  (lelfa  maniera. 

Bottoni  di  fiori  £ arancio 
confettati  al  liquido» 

Prendete  de’  bottoni  di  fiori  d’  aran- 
cio preflTo  che  maturi , ma  prima  che  fi 
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fi  aprano  , pungeteli  in  varj  luoghi  con 
un  ago  , e fpecialmente  dalla  parte  del 
gambo , indi  premeteli  , poi  involgete- 
gli in  una  tovaglia  a ri  ferva  di  un  ma- 
nipolo, che  terrete  a parte,  legate  Iato- 
vaglia  avvertendo  di  non  {ftringerla  di 
troppo  ; poi  fate  bollire  in  un  bacino 
dell’  acqua , e vi  metterete  dentro  la 
tovaglia  co’  bottoni  de’  fiori , ed  anche 
quelli , che  avevate  a parte  , con  il  fu- 
go di  un  cedro  , e fateli  bollire  finché 
quelli , che  fi  ritrovano  fuori  della  tova- 
glia premendoli  fi  fchiaecino  facilmente,, 
allora  levateli  tutti  dal  fuoco,  e mettetel  * 
in  acqua  frefca  col  fugo  di  un  altro  ce*' 
dro  ; indi  chiarificate  tre  libbre  di  zuc- 
chero per  ogni  libbra  di  bottoni  di  fiori, 
poi  levatelo  dal  fuoco  , e quando  farà 
mezzo  freddo  mettetegli  dentro  li  detti 
bottoni  di  fiori  , dopo  averli  prima 
fatti  fgocciolare , ed  afciugati  in  una 
tovaglia  , e lafciateli  così  fino  al  gior- 
no feguente  , ed  allora  colarete  il  zuc- 
chero del  catino,  ove  gli  avevate  meffi, 
e lo  metterete  in  un  bacino  per  farlo 
cuocere  al  petit  llisé , e quando  farà 
mezzo  freddo  lo  verfarete  nel  catin  o 
fopra  li  fuddetti  bottoni  di  fiori , e M 
lafciarete  ancora  fino  al  giorno  feguen- 
te j che  di  nuovo  colerete  il  firoppo 
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nel  bacino  per  farlo  cuocere  al  grandi 
/»er/e,  e quando  farà  mezzo  freddo  di 
nuovo  lo  verierete  fopra  li  detti  botto- 
ni , pofcia  gli  aggiufterete  ne’  vali. 

Gli  bottoni  di  fiori  d’  arancio  , che 
fi  confettano  per  ridui  li  al  fecco  fi  fan- 
no nella  ifteiTa  maniera,  colla  fola  diffe- 
renza , che  fi  mette  folamente  zucchero 
in  pefo  eguale  a quello  de’  bottoni  di 
arancio  , e quando  il  zucchero  è cotto 
al  grande  perle  ^ e mezzo  freddo  fi  verfa' 
fopra  li  bottoni  de*  fiori , e fi  lalciano 
così  fino  all*  indomani , ed  allora  fi  le- 
vano dal  firoppo  , e fi  mettono  fopra 
fogli  di  rame  per  fgocciolarli,  e con  un 
impolveratolo  da  zucchero  fe  gli  fparge 
fopra  da  per  tutto  zucchero  lino  , poi 
fi  fanno  feccare  nella  ftuffa,  indi  fi  met- 
tono in  fcatole  guernite  di  carta  bianca  y 
c confervategli  in  un  fito  fecco . 

Bottoni  di  fiori  </  arancio 
al  candito  . 

Fate  fgocciolare  fopra  foglie  di  rame 
de’  bottoni  d’  arancio  confettati  al  liqui- 
do come  li  precedenti , poi  li  farete  fec- 
care nella  ftuffa,  e quando  faranno  mez- 
zo fecchi , li  metterete  fopra  un  fetac-* 
ciò  per  fargli  feccare  del  tutto,  indii 
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gli  aggluftarete  fopra  le  graticole  , che 
(ì  mettono  ne’modelli  da  candito,  e gli  fi 
verfa  fopra  zucchero  cotto  al  foujié , e 
mezzo  freddo , poi  il  mettono  per  un 
giorno  nella  ftuffa  con  un  fuoco  eguale, 
e moderato  , e fe  il  zucchero  non  folTe 
abbaftanza  candito  fi  fgoccioh  ciò , che 
vi  refta  liquido , e fi  lafciano  ancora 
per  d’ile  ore  prima  di  levarli  dal  mo- 
dello , e quando  faranno  ben  fecchi  fi 
mettono  in  fcatole  foderate  di  carta  bian- 
ca . Per  eflfer  più  ficuri  del  candito  bi- 
fogna  mettere  quattro  baftoncini  bianchì, 
e fecchi  negli  angoli  del  modello  , che 
penetrino  fino  al  fondo , e quando  giu- 
dicarete  che  il  candito  fia  fatto  a dove- 
re caverete  i bafioncini , e fe  veramente 
il  candito  è ben  fatto  vedrete  i detti 
bafioncini  egualmente  brillanti , ed  allo- 
ra fgocciolarete  il  candito  inclinando  il 
modello  da  una  parte  , per  lo  fpazio  di 
due  ore , dopo  di  che  rovefciate  il  mo- 
dello fopra  un  foglio  di  carta  battendo 
alquanto  forte,  ed  egualmente. 

Bottoni  di  fiori  £ arancio  arrojfiti  • 

Prendete  bottoni  di  fiori  d’  arancio 
di  quelli,  che  fono  confettati  al  liquido, 
fategli  fgocciolare  dal  loro  firoppo,poi  met- 
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teteli  nel  zucchero  cotto  alla  grande 
piume , e bifogna  dimenarli  continua- 
tneate  fui  fuoco  colla  fpatula  finché  fia- 
no  arrolfiti  di  bel  colore  , e nel  levarli 
dal  fuoco  fe  li  preme  fopra  il  fugo  di 
un  cedro  ^ poi  aggiuftateli  fubito  in  pi- 
ramide fopra  fogli  di  rame,  leggiermen- 
te unti  con  olio  d’  oliva  , indi  fi  met- 
tono nella  ftuffa  ?per  farli  feccare  , e fe 
volete  farlo  co’  fiori  d’  arancio  non 
prenderete  altro  che  le  foglie  , e fenza 
farle  imbiancare  le  metterete  nel  zucche- 
ro cotto'  alla  grande  piume  tali  quali 
fono  , dopo  averle  mondate , poi  te- 
nendole fui  fuoco  colla  fpatula  le  andre- 
te fempre  dimenando  finché  (iano  ben 
arrofSte,  e togliendole  dal  fuoco  le  met- 
terete anche  il  fugo  di  un  cedro  , e gli 
aggiufiarete  come  li  bottoni  di  fiori  di 
arancio  ; vi  vogliono  nove  onde  di  zuc* 
cheio  per  ogni  tre  onde  di  fiori  d’  aran- 
do ; e per  li  bottoni  de’  fiori  d’  aran- 
cio fe  ne  richiede  la  metà  di  meno  ^ 
perché  fono  già  confettati , 

OJferva:^ìone  fopra  le  no£Ìm 

La  noce  è un  frutto , che  fi  digerlfce 
con  molta  difficoltà  , è ricoperto  di  due 
feorze  , la  prima  è carnofa  e verde  , e 

ne 


ne  fanno  ufo  gli  tintori , l*  altra , che 
chiamiamo  gufcio,  è impiegata  nelle  de- 
cozione colla  falfa  periglia  , e legno 
Tanto  . Quelle,  che  non  fono  ancora  ma- 
ture, che  noi  impieghiamo  le  chiamia- 
mo noci  frefche,  fono  molto  tenere  , di 
buon  fapore , e più  facili  a digerirli,  che 
quelle,  che  fono  mature  , principalmente 
quando  cominciano  a feccarfi  . Bifogna 
fcieglierle  grofle , ben  bianche  , e tenere; 
le  noci,  che  fono  impiegate  col  zucche- 
ro danno  grato  fapore  alla  bocca , forti- 
ficano lo  ftomaco , e non  fono  difficili 
a digerire  . 

Canelons  di  cioccolato 
al  ghiaccio. 

Per  far  fei  canelons  ne  riempirete 
quattro  di  fior  di  latte , per  mifurargli  , 
fate  dar  due  bolli  al  fior  di  latte  , poi 
mettetegli  dentro  una  libbra  di  zucchero 
con  nove  oncie  di  cioccolato  a fondere 
con  acqua  in  un  bacino  fopra  il  fuoco 
Tempre  agitandolo  finché  fia  ridotto  in 
pappa,  indi  aggiungetegli  fei  roffi  d’uova, 
e ftemprateli  ben  affieme , poi  mettete 
il  tutto  nel  fior  di  latte , e quando  avre- 
te mefcolato  bene  ogni  cofa  paffate  il 
fior  di  latte  alla  fiamigna,  poi  mettetelo 

nella 
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nella  forhettura  ad  agghiacciare , quando 
il  fior  di  latte  farà  rapprefo  Io  travaglie- 
rete bene,  poi  lo  metterete  ne’  modelli 
da  caneLons  y quali  involgerete  in  carta, 
e di  nuovo  metterete  nel  ghiaccio  in  un 
vafo,  che  non  ritenga  l’  acqua,  quando 
farete  per  fervire  li  farete  diftaccare  da’ 
modelli  come  gli  antecedenti , 


Canelons  ghiacciati 


Per  far  fei  canelons  mifuratene  due 
con  acqua , e dett’  acqua  la  metterete  in 
una  caffettiera  , e quando  bollirà  vi  met- 
terete dentro  per  lo  meno  fei  oncie  di 
caffè,  e farete  il  caffè  fecondo  il  coftu- 
me , quando  farà  fatto,  e tirato  al  chia- 
ro lo  verfarete  nel  fior  di  latte , che 
avrete  fatto  bollire  , e meffovi  dentro 
una  libbra  di  zucchero  , avvertendo,  che 
del  fior  di  latte  ve  ne  vuole  quanto  ba- 
ili ad  empir  quattro  canelons  , fate  bol- 
lire il  fior  di  latte  col  zucchero  , e 
caffè  fino  alla  confumazione  di  un  terzo 
Tempre  agitandolo , pofcia  verfatelo  in 
‘Una  forhettura , e fatelo  agghiacciare , 
indi  finirete  li  canelons  nella  maniera 
de’  precedenti , 
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Canelons  di  perjìci  al  filacelo, 

Blfogna  fchlacciare  colla  mano  alme- 
no una  donzena  di  perdei  buoni , e ben 
maturi,  e temprargli  con  acqua  fulb- 
'ciente  per  empire  quattro  canelons^  poi 
mettergli  aflìeme  una  libbra  di  zucche- 
ro , e lafciate  tutto  infufione  per  due 
ore,  poi  pacatelo  alla  ftamigna  premen- 
do bene  li  perdei  fenza  rivoltargli  per 
trarne  tutto  il  fugo,  che  metterete  nella 
forbettiera  ad  agghiacciare  , e quando  il 
liquore  farà  rapprefo  lo  travaglierete,  poi 
lo  metterete  in  fei  modelli  da  candonSy 
•quali  involgerete  in  carta,  poi  limette- 
rete  nel  ghiaccio  in  nn  vafo , che  non 
ritenga  T acqua , e ^quando  li  vorrete 
fervire  gli  laccherete  da’ modelli  come  lì 
<è  detto  de’  precedenti . 

Canelons  di  agrefto 
al  ghiaccio. 

Peliate  due  libbre  d*  agrefto  per  trajr- 
-ne  tutto  il  fugo,  qual  pafferete  alla^fta- 
migna , poi  mefcolatelo  con  acqua  fuffi- 
ciente  per  empire  quattro  canilonSy  met- 
tetegli dentro  una  libbra , e mezzo  di 
zucchero  , quando  il  zucchero  farà  fufo, 
mettete  detto  liquore  nella  fqrbtttUrt  ad 

agghiac- 
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agghiacciare,  indi  travagliatelo  bene,  pó- 
fcia  rimettetelo  nel  ghiaccio  come  fu 
detto  dei  canclons  al  hor  di  latte  • 

Orinata  di  amandole . 

Nettate  in  acqua  calda  tre  onde  di 
amandole  dolci , quali  peftarete  con  tre 
oncie  di  grani  delle  quattro  fementi 
fredde  , peftandole  vi  fi  deve  mettere 
di  tempo  in  tempo  mezzo  cucchiajo  d* 
acqua  , folamente  per  impedire  che  non 
fi  convertano  in  olio  , quando  faranno 
pettate  ben  fine  le  metterete  in  un  ca- 
tino, ed  a poco  a poco  le  ftemprarete  con 
una  pinta  d’  acqua  , e fe  vokte  render 
1’  orzata  ben  bianca  potete  mettervi  in- 
fieme  due  bicchieri  di  latte , pofcia  paf-, 
ferete  detto  liquore  in  più  vojte  alla 
ttamigna  fchiacciando  bene  le  amandole 
con  un  cucchiajo  di  legno  per  trarne 
bene  il  fugo  , il  che  fatto  vi  metterete 
dentro  tre  onde  di  zucchero  , e quando 
farà  fufo  patterete  1’  orzata  in  una  tova- 
glia fenza  premere,  e la  metterete  a rinfre- 
fcare . 

Orbata  di  pìjlacchi. 

Pigliate  tre  onde  di  pi  fiacchi,  lavate- 
gli in  acqua  calda,  indi  mettetegli  in  un 
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mortajo  con  un’oncia,  e mezza  di  fe- 
me  di  cocomeri , ed  un’  oncia,  e mezza 
di  feme  di  melloni , e peflate  tutto  infic- 
ine bagnandolo  di  tempo  in  tempo  con 
mezzo  cucchiaio  d*  acqua  per  impedire, 
che  non  fi  convertino  in  olio , pofcia 
mettete  ogni  cofa  in  un  catino  con  tre 
boccali  d*  acqua  , ftemprate  bene  il  tutto, 
poi  palTate  dett’  acqua  più  volte  alla  fta- 
migna  premendo  bene  con  un  cucchiajo, 
poi  in  dett’  acqua  mettetevi  quattro  on- 
cie  di  zucchero  , ed  il  fugo  d’ un  cedro, 
e di  nuovo  ripafifate  il  tutto  in  una  to- 
vaglia , e per  ultimo  mettete  T orzata 
a riiifrefcare . 

Accana  di  finocchio. 

Pigliate  due  branchi  di  finocchio , e 
lavateli  bene  , poi  metteteli  per  un 
quarto  d’  ora  infufione  in  una  pinta 
d’  acqua  tepida  , e non  fi  deve  lafciar 
di  più,  che  quanto  bafti  acciochè  l’acqua 
non  prenda  di  troppo  il  fapore,  perchè 
il  finocchio  è molto  forte  , poi  fi  pafia 
dett’  acqua  alla  ftamigna  , e vi  fi  mette 
dentro  tre  oncie  di  zucchero , indi  fi 
ripafifa  in  una  tovaglia,  e fi  mette  a 
rinfrefcare . 

Compojla 
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Compojla  di  prune  alla  horghefe. 

Mettete  in  un  bacino  Tei  oncie  di  zuc- 
chero per  caduna  libbra  di  prune  con 
un  poco  d’  acqua,  fatele  bollire,  e {chia- 
mare , mettetevi  una  libbra  di  prune 
quali  mature  , e fatele  bollire  finché 
fi  fchiaccino  premendole  colle  dita  , 
avendo  cura  di  fchiumarle , e quando 
faranno  cotte  le  metterete  nel  vafo  da 
comporta , indi  fe  il  firoppo  non  è al 
punto  di  fua  perfezione  riducetelo  « poi 
palTatelo  alla  ftamigna , e verfatelo  fo- 
pra  le  prune  . 

Marmelata  di  pruiie . 

Pigliate  prune  di  quelle,  che  giudica- 
rete  a propofito , levatele  il  nocciolo , 
e mettetele  in  un  bacino  con  alquanto 
d’  acqua , fatele  cuocere  finché  filano  ri- 
dotte in  parta  , allora  mettetele  nella 
rtamigna , e con  una  ipatola  premendo- 
le fatele  paflTar  ogni  cofa  , poi  rimettete 
la  marmelata  nel  bacino,  e fatela  dilTec- 
care  fopra  il  fuoco  , indi  fate  cuocere 
egual  pefo  di  zucchero  al  cassia  e den- 
tro mettetevi  la  marmelata  , e con  una 
fpatola  andate  mefcolando  finché  la  mar- 
Qielata  fia  ben  incorporata  col  zucchero, 
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indi  rimettetela  (opra  il  fuoco  per  farla 
fremere  folamente,  pofcia  mettetela  così 
calda  ne’  vafi  , e fpargetevi  fopra  zuc- 
chero fino. 

Frane  per  provvijione . 

Pigliate  belle  prune , che  non  fiano 
del  tutto  mature  , pungetele  in  varj  lati 
con  una  lardaruola , od  altra  fimìl  cofa, 
mettetele  in  acqua  bollente  , e quando 
comincieranno  a fovranuotare  levatele 
dal  fuoco , e lafciatele  nella  fteffa  acqua 
fino  al  giorno  feguente  , di  poi  le  fare- 
te rinverdire  nell’  acqua  ifteffa  metten- 
dole fopra  un  fuoco  lento  , avendo  cu- 
ra , che  non  bollano  , e di  tempo  in 
tempo  prendendole  colla  meftola  oflfer- 
varete  fe  cedono  premendole  colle  dita, 
e quelle  mettendo  di  mano  in  mano  in 
acqua  frefea,  e quando  faranno  ben  rin- 
verdite , e rinfrefeate  chiarificarete  dieci 
libbre  di  zucchero  per  ogni  cento  pru- 
he  , e dopo  averle  fgocciolate  le  met- 
terete in  un  catino  , e le  verfarete  fo- 
pra due  terze  parti  del  zucchero  chiari- 
ficato , e le  lafcierete  così  per  un  giorno , 
dopo  di  che  le  metterete  nel  fetaccio  , 
e rimetterete  il  zucchero,  in  cui  erano , 
coll’  altra  terza  parte  rifervata  di  zuc- 
chero 
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chero  chiarificato  fopra  il  fuoco , e li 
farete  dar  almeno  una  dozzina  di  bolli, 
poi  Io  verfarete  fopra  le  prune , e le 
lafcierete  così  per  due  giorni  , dopo 
quali  metterete  le  prune  fopra  lo  fgoc- 
ciolato'jo , e rimetterete  il  zucchero  fo- 
pra il  fuoco,  e gli  farete  dar  una  dozzi- 
na di  bolli , pofcia  di  nuovo  lo  verfa- 
rete  nel  catino  fopra  le  prune , e così 
le  lafcierete  fino  al  giorno  feguentc , in 
cui  le  finirete  rimettendo  il  firoppo  al 
fuoco , e facendolo  ridurre  al  grand 
ptrlc  y poi  mettendovi  dentro  le  prune, 
e facendole  dare  due  , o tre  bolli  ca  - 
perti , e mettendole  per  ultimo  ne’  vafi 
appropriati  • 

Prune  alt  acquavita . 

Fate  rinverdire  prune  nella  ftefia  gui- 
fa  delle  precedenti , e dopo  averle  fgoc- 
ciolate  fate  chiarificare  libbre  fei  di  zuc- 
chero per  ogni  cento  prune , indi  ver- 
fatelo  fopra  di  effe , che  faranno  in  un 
catino , e così  le  lafcierete  per  un  gior- 
no , poi  verfate  le  prune  fopra  uno  ftac- 
cio  , o fgocciolatojo , e fate  dare  una 
donzina  di  bolli  al  firoppo  , e di  nuovo 
verfatelo  fopra  le  prune  , e lafciatele 
in  effe  fin  al  giorno  feguente , poi  di 

nuo- 


nuovo  fgocciolate  le  prune  , e riduce-^ 
te  il  lìroppo  a la  plutm^  e giunto  a tal 
cottura  mettetegli  dentro  un  boccale  di 
acquavita , ed  in  feguito  vi  mettere- 
te anche  le  prune  , e le  farete  dar 
due  , o tre  bolli  coperti  ; indi  le  met- 
terete di  nuovo  in  un  catino  col  firop- 
po , ed  ivi  le  lafcierete  ripofare  due 
giorni , pofcia  le  finirete  con  fgoccio- 
larle  di  nuovo  , e ridurre  il  firoppo  ai 
gros  bouUt , indi  aggiungetevi  una  pinta 
d*  acquavita , e dopo  le  prune , e le 
farete  fremere  un  quarto  d’  ora  fopra  il 
fuoco,  il  che  fatto  altro  non  refia,che 
metterle  ne’  fiacchi . 

Prune  per  confervare . 

Pigliate  ptune  prefTochè  mature,  le- 
vatele il  nociolo  , fe  così  vi  pare  , fate- 
le pafiTare  all’acqua  bollente,  avverten- 
do , che  fola  mente  fremano  poi  mette- 
tele in  acqua  frefca  , fe  hanno  il  no- 
ciolo blfogna  pungerle  tutte  da  ogni 
lato  ; pefate  le  prune , e fate  chiarifica- 
re egual  pefo  di  zucchero  , e ridurre  a 
la  plurncy  poi  mettetegli  dentro  le  pru- 
ne fgocciclate  , ^ e fatele  dar  due  bolli 
coperti,  a vendo  cura  di  fchiurnarle  bene, 
iadi  mettetele  in  un  catino , e lafciate- 


le  così  per  un  giorno  , e fe  hanno  11 
nociolo  le  lafcierete  due  giorni , dopo 
fatele  fgocciolare  fopra  uno  (lacci© , o 
xneftola  , e fate  intanto  ridurre  il  firoppo 
al  grand  perii , poi  mettetegli  dentro  le 
prune , e Sfatele  cuocere  finché  il  zuc- 
chero fia  di  nuoYO  ridotto  al  grand 
perle  y allora  levatele  dal  fuoco  fchiuma- 
tele  bene  , e mettetele  ne’  vafi.  Avver- 
tir fi  deve  di  lafciare  il  gambo  a qua- 
lunque frutto,  che  lì  confetta  col  nociolo. 

Compojla  di  prune  mirabelle. 

Pigliate  cento  prune  di  mirabelle  quali 
mature,  fatele  imbiancare  con  darle  due 
bolli,  poi  mettetele  in  acqua  frelca , indi 
{gocciolatele , poi  mettetele  a mezzo  zuc- 
chero fatele  dar  tre,  o quattro  bolli; 
prima  di  metterle  nel  vafo  da  compolla 
Wifogna  fchiumarle  , e fe  il  firoppo  non 
è abbaftanza  ridotto  lo  farete  ridurre 
al  fuoco. 

Prune  confette . 

Pigliate  la  quantità  , che  vi  pare  di 
prune  immature  , e con  una  lardaruola 
pungetele  in  più  lati , mettetele  in  acqua 
bollente  ^ e fatele  folamente  fretrere*! 

finché 
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finché  cedano  alla  preflSone  delle  dita  ^ 
poi  mettetele  in  acqua  frefca  , e Igoc- 
ciolatele , indi  confettatele  nella  deiTa 
guifa  delle  altre  prune. 

Prune  confette  alla  borghefe. 

Sciegliete  buone  prune  quali  mature, 
pungetele  con  una  lardandola  in  più  la- 
ti ; fate  cuocere  alla  grandi  piume  zuc- 
chero a pefo  eguale  delle  prune , indi 
mettetegliele  dentro  , e fatele  dar  fette  , 
od  otto  bolli  fempre  rivoltando  il  baci- 
no, che  terrete  per  le  due  maniche, 
finché  elleno  fieno  cotte , ed  il  zucche- 
ro ridotto  in  firoppo  , avendo  cura  di 
ben  fchiumarle , indi  quando  faranno 
mezzo  fredde  le  metterete  ne*  vali , 
quali  lafcierete  feoperti  finché  le  prune 

fieno  del  tutto  fredde  . 

I 

Prune  confette  fen:^a  nociuolo» 

Pigliate  prune  quali  mature , dì  quel- 
le che  fi  fiaccano  dal  nocivolo , e con 
1 un  piccolo  coltello  fate  un  taglio  al 
i capo  di  caduna  per  la  parte  del  gambo 
fpitìgete  fuori  il  nociuolo,  preparate  che 
faranno  , fate  chiarificare  zucchero  pefo 
I eguale  alle  prune , quali  metterete  nel 

zucche- 
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zucchero  chiarificato,  e fempre  le  ande- 
rete  agitando  , ftando  effe  ibpra  il  fuo- 
co , acciò  non  bollano , ma  folamente 
fremano  , poi  le  levarete  dal  fuoco  , 
e quando  faranno  fredde  le  farete  fgoc- 
ciolare  in  uno  ftacci©  , e farete  cuocer 
re  il  zucchero  al  grand  lijfe  in  un  ba- 
cino , poi  di  nuovo  metterete  le  pruae 
nel  zucchero  , c le  farete  dar  dieci , o 
dodici  bolli  coperti , e le  anderete  fchiu- 
mando , poi  le  metterete  nella  ffuffa 
pe’.fino  al  giorno  fegoente , in  cui  le 
fgocciolarete  fopra  fogli  di  rame  , poi  le 
fpargerete  fopra  zucchero  fino,  e le  fa- 
rete feccare  nella  ftuffa,  voi  potete  con- 
fervare  dette  prune  al  liquido  , e non 
metterle  al  fecco  finché  ne  abbiate  bifogno, 

Pafla  di  prune  • 

Pigliate  prune  bqone,  levatele  il  no- 
ciolo , mettetele  in  un  bacino  con  un 
poco  d’  acqua  , e fatele  cuocere  fin- 
ché fiano  ridotte  in  pafta , poi  pafiTa- 
tele  alla  ftamigna  premendole  bene  con 
una  fpatula  , mettete  quefta  pafta 
in  un  bacino  , e fatela  difeccare  con 
fuoco  moderato , intanto  fate  cuocere 
zucchero  al  casse  pelo  eguale  a quello 
della  pafta  , che  verfarete  poi  nel 
zucchero,  e con  eftfo  la  inefcolarete ,, 

finché 


finché  fiano  ben  incorporati  Infieme , il 
che  fatto  rimettorete  la  inarmelata  al 
fuoco , e la  farete  fremere  profeguendo 
a rivoltarla  , pofcia  la  metterete  ne’  mo- 
delli da  pafie  , indi  la  farete  feccare 
nella  ftuffa . Se  poi  volefte  fare  detta 
patta  in  tempo  , che  non  vi  foffero 
prune  potete  pigliare  inarmelata  di  pro- 
ne , e ttemprarla  nel  zucchero  cotto  a 
la  grandi  piarne^  indi  farla  fremere  Tem- 
pre rivoltandola,  poi  metterla  ne’ mo- 
delli da  patta,  e farla  feccare  nella  ttuffa. 

Prune  in  furtout. 

Fate  cuocere  al  grand  perle  tanto  zuc- 
chero quanto  pefano  le  prune  , che 
volete  impiegare  , indi  mettetele  dentro, 
e fatele  dar  due  bolli  , poi  levatele  dal 
fjoco,  e lafciatele  tempo  fufficiente  per- 
chè fi  fcarichino  della  loro  acqua  , indi 
rimettetele  al  fuoco  , e fatele  cuocere 
finché  il  zucchero  fia  di  nuovo  ridotto 
al  grand  pofcia  mettetele  in  un  ca- 

tino nella  ttuffa,  e lafciatele  fino  al  gior- 
no feguente  , allora  fatele  fgocciolare 
fopra  fogli  di  rame , poi  pigliate  tre 
prune,  e a due  di  effe  levatele  il  noc- 
ciolo , ed  applicatele  fopra  quella,  a cui 
lafciafte  il  nocciolo  , aggiuttandole  in 
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maniera , che  fembrino  una  fola  pruna, 
involgetele  nel  zucchero  fino , poi  met- 
tetele fopra  fogli  di-  -Parme  , indi  mette- 
tele nella  ftuìffa  a dififeccare  , bifogna 
confervarle  in  un  fito  fecco,  e in  ifcatole 
guernite  di  carta  biymca,  ma  avvertite 
di  lalciare  il  gambo  a quelle  , che  la- 
fciate  con  il  nocciolo  dentro. 

Clarequets  di  prune. 

Pigliate  prune  della  miglior  qualità , 
che  potrete  avere  , levatele  la  pelle,  ed 
il  nocciolo,  poi  mettetele  in  un  bacino 
con  un  poco  d’  acqua,  fatele  dar  lette  , 
od  otto  bolli,  poi  mettetele  nel'a  fta- 
migna  , e pafiTatele  per  trarne  ben  tutto 
il  fugo , fate  indi  cuocere  al  cafsé  tan- 
to zucchero , che  eguagli  il  pefo  del  fu- 
go delle  prune  , qual  fugo  dovete  met- 
tere nel  zucchero  , e farlo  cuocere,  fin- 
ché fia  a confidenza  d’  una  gelatina  , 
che  cada  a fiocchi  dalla  meftola  , e che 
i fiocchi  cadano  ben  didlnti  , allora 
verfarete  la  gelatina  ne’  modelli  da  cLa- 
requers  , che  avrete  collocati  fopra  fogli 
di  rame  , e intttete  li  modelli  nella 
ftuffa . e fate  rapprendere  li  etarequets 
con  fuoco  moderato . 
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Prune  appianate  . 

Pigliate  prune  quali  mature , purché 
fiano  buone  , e fi  (lacchino  dal  noccio- 
lo , e fate  a *caduna  un  taglio  dalla 
parte  del  gambo  per  fpingerne  fuori  il 
nocciolo  premendolo  dalla  parte  oppo- 
(la  colla  punta  d’  un  coltello , poi  met- 
tetele nel  zucchero  chiarificato  , avver- 
tendo , che  vi  vuole  fei  onde  di  zuc- 
chero per  caduna  libbra  di  prune , e 
rimettetele  al  fuoco , e fatele  fremere 
folamente , poi  toltele  dal  fuoco  mette- 
tele in  un  catino  , e lafciatele  (ino  al 
giorno  feguente , poi  fgocciolatele  , e 
mettete  il  zucchero  in  un  bacino  , e 
fatelo  ridurre  al  grand  il  che  fatto 

di  nuovo  li  metterete  dentro  le  prune, 
e le  farete  dare  fette  , od  otto  bolli 
' coperti  fchiumandole  nello  (lefTo  tempo; 

1 indi  mettetele  nella  (luffa  (ino  al  giorno 
feguente  , in  cui  le  fgocciolarete , e le 
appoggiarete  per  fianco  fopra  graticchie, 
e le  farete  feccare  nella  (luffa , quando 
faranno  fecche  da  una  parte  le  rivolge- 
j rete  per  farle  feccare  dall*  altra  , e da 
per  fe  (lede  s’  appianeranno  , fenza  che 
I occorra  fchiacciarle  ."Si  devono  confer- 
I vare  in  (ito  fecco , ed  in  fcatole  con 
< carta  bianca. 
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Angelica  al  liquido. 

Pigliate  cofte  d’angelica, fatele  imbian- 
chire finché  cedano  alla  prefiìone  delle 
d.ta  , allora  levatele  daf  fuoco,  e la- 
fciatele  rinverdire  nella  ftefìfa  acqua,  poi 
mettetele  in  acqua  frefca , indi  {goccio- 
latele , poi  pefatele  , e mettetele  in  un 
bacino  con  tanto  zucchero  chiarificato, 
che  eguagli  il  loro  pefo  , e fatele  dar 
quindici , o fedici  bolli , e dopo  averle 
fchlumate  mettetele  in  un  catino  , e la- 
fciatele  fino  al  giorno  feguente  , in  cui 
le  levatele  dal  zucchero,  qual  rirnefìfo  in 
un  bacino  lo  farete  cuocere  al  piccolo 
perle , poi  rimetterete  dette  cofte  in  un 
catitio  , c le  verfarete  fopra  il  zucche- 
ro , e dopo  tre  giorni  le  fgocciolarete , 
e farete  cuocer  il  zucchero  al  grand 
perle  , il  che  fatto  vi  metterete  dentro 
le  dette  cofte  , e le  farete  dar  quattro 
bolli  , poi  eiTendo  a mezzo  fredde  le 
metterete  ne’  vafi . 

Angelica  in  compojla . 

Tagliate  in  pezzi,  cofte  d’  angelica  ,, 
levatele  la  pelle,  che  vi  è fop’-a , e fa- 
tele cuocere  in  acqua  finché  cedano  alla 
preftione  de'le  dita,  poi  levatele  dal  tuo- 


co , e lardatele  rinverdire  nell’  acqua 
iftelTa,  poi  mettetele  in  acqua  frefca,  indi 
fgocciolatele , intanto  per  caduna  libbra  di 
dette  corte  farete  ciiianricare  nove  onde  di 
zucchero , poi  mettete  le  corte  nel  zucche- 
ro, e fatéle  dare  una  donzina  di  bolli , indi 
levatele  dal  fuoco  , fchiumatele  , e la- 
feiatele  per  qualche  ora  nel  zucchero  , 
poi  le  rimetterete  al  fuoco,  e le  farete 
cuocere  finché  il  firoppo  abbia  la  confi- 
ftenza  necertTaria  , polcia  le  verfarete 
ne’  vali  da  comporta , e fe  bramate  far 
detta  comporta  in  tempo  , in  cui  non 
fi  trovi  angelica  , potete  fervirvi  di 
quella  confetta  al  liquido  , mettendone 
in  un  bacino  con  alquanto  d’  acqua  , e 
; con  del  firoppo  proprio  , farle  dar  un 
bollo  per  renderlo  più  liquido , indi 
, merta  1’  angelica  ne’  vafi  , fi  fa  dar 
qualche  bollo  al  firoppo  , fi  fchiuma  be- 
I ne,  poi  fi  verfa  fopra  1’  angelica. 

Angelica  al  fecco . 

Confettate  angelica  nello  ftertb  modo,"’ 
che  fi  confetta  quella  al  liquido  , e fi- 
nita, che  r avrete  lafciatela  nel  firoppo 
fino  al  giorno  feguente  , indi  fgocciola- 
tela , e fpargetevi  per  tutto  fopra  zuc- 
chero fino  , e fatela  feccare  nella  rtuffa 
fopra  fogli  di  rame , e quando  farà  ben 
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fecca  fi  chiuda  in  una  Tcatola  guatnica  di 
carta  bianca . 

EJfen:^a  di  angelica  . 

Pedate  in  un  mortajo  una  libbra  d’ 
angelica  ben  finamente , con  mezz*  oncia 
d’  anifi , un*  ottavo  di  garofFani,  mezzb 
ottavo  di  mace , due  ottavi  di  canella, 
e due  ottavi  di  coriandoli  , e quando 
farà  pedo  tutto  infieine  infondete  T ange- 
lica, ed  ogni  cofa  per  ventiquattro  ore 
in  due  pinte  d*  acquavita  , pofcia  met- 
tete ogni  cofa  in  un  lambicco , e didiU 
latelo  , come  reda  infegnato  all’  artico- 
lo della  didillazione.  Queda  edenza  de- 
ve confervarfi  in  fiafchi  ben  turati  , e 
vi  fervirà  per  dar  il  fapore  dell’  ange- 
lica , dove  meglio  dimerete, 

OJferva:^ioni  fopra  li  fichi  . 

Quedo  frutto , che  in  grodezza , ed 
in  figura  molto  fi  radbmiglia  ad  una  pe- 
ra, fi  coltiva  ne’  climi  caldi , e ne’  cli- 
mi temperati , con  la  differenza  però , 
che  ne’  primi  riefce  di  fapore  migliore, 
che  negli  altri , e fenza  dubbio  ciò  fuc- 
cede  , perchè  V attività  de’  raggi  folari 
cfalta  li  di  lui  principi , e gli  comunicai 
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quel  proporzionato  mifto  di  fale  , e 
foltore  , da  cui  ne  deriva  il  fapore  dì 
eflì  , d’  onde  nafce  agli  abitanti  de* 
paefi  caldi  1’  occafione  di  confettare  con 
vantaggio  tal  frutto,  e dilTeccarne  anche 
gran  quantità  per  mandarli  poi  ne’  pae- 
fi ne’  quali  li  fichi  fono  men  buoni  , 
o più  rari . Per  altro  li  fichi , che  cre- 
fcono  ne’  climi  temperati , benché  fia- 
no  inferiori  a’  primi  in  bontà , non  la- 
fciano  però  d’  efifere  (limati  per  un  frutto 
molto  buono , e di  eflfer  ferviti  fopra 
le  migliori  tavole,  e più  laute  mente; 
fi  coftuma  di  mangiarli  nel  principio  del 
palio , e tengono  il  loro  luogo , nel 
numero  degli  /lors  d'ocvres^  e ve  ne  ha 
d’  eftate  , e d’  autunno  , li  primi  circa 
il  fine  dì  Giugno  fi  maturano  , e ven^^ 
gono  detti  fichi  fiori , a’  quali  poi  fuc- 
cedono  gli  altri  , che  crefcono  , e ma- 
turano di  mano  in  mano,  fino  al  mefe 
d’ Ottobre  , que’,  che  fi  raccolgono  in 
autunno  fono  migliori  affai  deg'i  altri, 
perche  il  loro  fugo  è (lato  purgato  dal 
calore  della  (late  . Si  contano  d’  eflì 
piu  fpecie , fra  le  quali  le  migliori  fono 
de  groflì  bianchi  di  due  forra , cioè 
lunghi  gli  uni,  e rotondi  gli  altri,  eli 
primi  fpecialmente  in  autunno  fi  prefe- 
rifcono  agli  altri  per  il  loro  fapore , 
K.  4 eglino 
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eglino  fono  meno  foggetti  ad  aprirli,  e 
perder  il  loro  fapore  per  il  loro  profu- 
mo , o fia  efalazione  , li  rotondi  refi- 
llono  meno  alle  calde  pioggie  della  fia- 
te , che  li  gonfia  , e foventi  fiate  li 
fa  crepare,  in  generale  li  fichi  devono 
fceglierfi  ben  maturi , molli , di  fapore 
dolci , e fugofi  ; quelli , che  hanno  la 
pelle  fiottile  , e delicata,  fono  più  facili 
a digerirli , temperano  le  agrezze  del 
petto  , fedano  la  fete  , c fi  crede , che 
fiano  proprj  per  cacciar  via  la  pietra 
dalle  reni  , peraltro  mangiandone  con 
eccefib  cagionano  delle  crudità,  ed  empio- 
no di  vento  , e polTono  effer  contrarj 
a quelli  , che  fono  foggetti  alla  colica  , 
li  fichi  fecchi  fi  digerifcono  più  facil- 
mente , che  gli  verdi  ; fono  elfi  anche 
buoni  per  far  gargarifmi  per  li  mali 
della  gola , e della  bocca  , e fpeflb  fi 
ufano  in  medicina  . 

Fichi  confettati  al  liquido  , 

Fate  dar  dieci , o dodici  bolli  in  acqua 
a’  fichi  mezzo  maturi  , avendoli  prima 
con  la  punta  d’  un  coltello  punti  dalla 
parte  del  gambo , poi  levateli  dal  fuoco, 
copriteli , e lafciateli  nell’  acqua  iftefla, 
acciò  fi  rìnverdifeano  , e quando  faran- 
no 
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no  mezzo  freddi  mettetegli  in  acqua 
frefca  , indi  fgocciolateli , Fate  cuocere 
al  perlé  tanto  zucchero  , che  eguagli  il 
pefo  de’  fichi  , indi  fate  dar  cinque , o 
fei  bolli  coperti  a’  fichi  nel  zucchero , 
poi  levateli  dal  fuoco  , e fchiumategli , 
indi  verfateli  dolcemente  in  un  catino  , 
e metteteli  nella  ftuffa  perfino  al  giorno 
feguente , ìndi  colate  il  zucchero  , e 
fateli  dar  altri  dodici  bolli  circa  nel  ba- 
cino , pofcia  verfatelo  bollente  fopra  li 
fichi  , e di  nuovo  metteteli  nella  ftuffa 
lino  al  giorno  feguente  , poi  fate  ridur- 
re il  zucchero  al  grand  perU , indi  met- 
teteli dentro  li,  fichi  , e fateli  dar  due 
bolli  , e per  ultimo  quando  faranno 
mezzo  freddi  metteteli  ne’  vali . 

Fichi  confettati  al  fecco. 

Dopo  aver  confettati  fichi  nella  ftefta 
guifa  de’  precedenti  lafciateli  raffreddare 
del  tutto  nel  loro  firoppo  , poi  fategli 
fgocciolare  fopra  fogli  di  rame  col  gam- 
bo rivolto  in  fu  , fpargeteli  fopra  zuc- 
chero fino  , e fateli  feccare  nella'  ftuffa. 
Voi  potete  ridurne  al  fecco  , di  mano 
in  mano,  che  ne  avete,  bifogno  piglian- 
do di  que’  , che  fono  confettati  al  li- 
quido, ed  in  cafo , che  il  firoppo  foffe 
K 5 troppo. 
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troppo  confidente  potrete  metter  acqua 
calda  in  un  bacino , od  altro  yafo  di 
fufficiente  capacità  per  contenere  il  va- 
fo  de’  fichi  confetti , e far  liquefare  il 
firoppo  , ivi  come  in  bagno-maria,  ed 
effendo  liquefatto  il  firoppo  , pigliate  li 
fichi,  gli  fgocciolarete  fopra  fogli  di  ra- 
me , poi  gli  fpargerete  fopra  zucchero 
fino  in  polvere , indi  li  farette  feccare 
nella  Auffa . 

PzcAi  rer^z  al  naturale. 

Li  fichi  verdi , quando  fono  ben  ma- 
turi fi  fervono  per  hors  d^oeuvre  , nel 
principio  del  pado  facendo  uno  Arato 
di  foglie  di  vite  fopra  il  piatto,  e fopra 
effe  colocando  li  fichi , all’  intorno  de* 
quali  fi  mettono  pezzetti  di  ghiaccio  ben 
limpido . 


' OJfervaiione  fopra  li  meloni. 


Due  qualità  concorrono  a formar  un 
buon  melone  , cioè  il  fapore  vinofo  , e 
e nello  Aedo  tempo  zuccherato  , e 
lìccome , rare  volte  unite  fi  trovano 
dette  due  qualità  , così  riefee  difficile 
ritrovar  un  melone  buono  , che  ambe 
le  tenga.  Veramente  qualche  indizio  vi 
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è per  ciò  conokere  ma  non  v*  è luo- 
go a fidarfene  molto,  e per  1*  ordina- 
rio s’  indovina  piuttofto  a cafo  , che 
per  cognizione,  quando  buona  riefce  la 
lecita  del  melone  ; ciò  non  oftante  col 
ajuto  de’  fegni  fi  può  conghietturare  del- 
la bontà  del  melone  , ed  ingannarli  più 
di  rado , il  melone  deve  raccorfi  quan^ 
do  pare , che  il  gambo  fia  per  ftaccar- 
fegli,  che  comincia  divenir  gialdo  al  di 
lotto  , che  il  picciol  rampollo  , che  è 
nel  nodo  li  fiacca  , e che  odorandoli 
hanno  buon  fentore , e quello  è il  pun- 
to di  giufia  maturità  per  quelli , che 
devono  mangiarfi  prontamente  , e fcel- 
ti  lì  mettono  in  un  fecchio  d’ acqua 
di  pozzo,  o con  ghiaccio  per  farli  rin- 
frefeare , quelli  poi , che  non  fi  voglio- 
no mangiare  per  qualche  giorno  , o de- 
i vono  trafportarfi  lontano  , devono  efler 
raccolti  fubito , che  cominciano  a ma- 
turare , perchè  finifeono  poi  di  matu- 
rarli, e riefeono  quelli  di  miglior  fapo- 
re  appunto  per  efferfi  maturati  col  fiat 
1 più  giorni  in  ripofo  efenti  de’  raggi  fo- 
lari , godendo  anzi  il  frefeo,  il  che  rende 
I la  lor  polpa  di  miglior  fapore . Si  può 
? anche  giudicare  della  loro  bontà  dall’ 
; aver  elfi  la  Icorza  molto  ricamata , e 
! dall*  elTer  di, color  non  troppo  gialdo, 
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nè  anco  troppo  verde , col  gambo  cor- 
to , e groffo  , di  figura  bislunga , e 
groflì  più  nel  mezzo  , che  nelle  eftre- 
mità  , con  odore  grato  , e devono 
preferirli  li  più  lordi , vale  a dire  più 
inallìcci , che  battendoli  dal  Tuono  ap- 
pare , che  fiano  ben  pieni , e refifto- 
no  alla  prelfione , che  le  li  fa  fopra  col 
pollce,  e quelli  fono  tutti  li  Tegni,  per 
cui  li  può  conghietturare  della  bontà 
del  melone,  e fe  con  tutti  quelli  legni, 
non  corrifponde  alle  fperanze  , che  fi 
erano  concepite  di  effo  , altro  ripiego 
non  v’  è , che  di  prenderlo  al  taglio, 
e decider  della  di  lui  bontà  gullandolo. 
La  di  lui  polpa  è rinfrefcativa  , aguzza 
P appetito  , mitiga  la  fete  , ed  eccita 
r urina . Si  crede  però  , che  lia  contra- 
rio a coloro , che  foggiacciono  alla  co- 
lica , e che  fovente  il'mangiarne  troppo 
cagioni  la  febbre , e la  dilTenteria , e fi 
deve  avvertire  di  non  mangiarne  fenza 
bere  vino  , perche  egli  è carico  di  umi- 
dità grolTe , é vifcofe , che  lo  fanno 
difiBcile  a digerirli . 

OJ]erva:^ione  fopra  le  pera 
da  noi  detti  Prus. 

Non  abbiamo  forta  di  frutta,  che  più 
ampiamente,  e (ou  più  rarietà fornirla i 


alle  tavole , che  le  pera  , il  numero  delle 
diverfe  fpezie  è così  grande  , che  non 
fe  ne  può  dare  a conofcere  le  loro  qua- 
lità , in  generale  le  pera  fono  molto 
difFerenci  , di  grolTezza , di  figura , di 
colore  , d’  odore  , e di  fapore  , devono 
fceglieifi  quelle  ben  mature,  ben  no- 
drite  , di  fapor  dolce , e grato  . 

Compofla  di  pera  J!  ejlate  . 

Pigliate  le  pera,  che  più  v’aggrada, 
fe  fono  groflfe  fi  tagliano  per  mezzo  , fe 
fono  piccole  fi  fervono  intiere , dopo 
averle  fatte  'imbiancare  in  acqua  bollen- 
te finché  cedano  alla  preflìone  delle  di- 
ta , /mettetele  in  acqua  frefca  , levateli 
la  pelle  con  proprietà , e di  mano  in 
mano  mettetele  in  altr’  acqua , poi  met- 
tetele nel  zucchero  chiarificato , e fatele 
fremere  finché  abbiano  deporta  la  lo- 
ro acqua , e con  fuoco  lento , fate- 
le bollire  finché  fiano  cotte , e fchiu- 
matele  bene  , poi  mettetele  ne*  vali  da 
comporta  ; fe  il  firoppo  é troppo  liqui- 
do fatelo  bollire  finché  fia  ridotto  a de- 
bita confirtenza , poi  partatelo  alla  rta- 
migna , e verfatelo  fopra  le  pera  . 

Compojla 
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Campo fta  di  pera  buon-crijliani , 

Pigliate  pera  buon  crifRahl  tagliategli 
in  due , fategli  imbiancare  in  acqua  bol- 
lente , finché  cedano  alla  prefliìone  delle 
dita  , allora  mettetele  in  acqua  frefca  , 
e levatele  la  pelle  con  politezza , indi 
mettetegli  in  altr*  acqua  chiara , e fe 
volete  far  una  fola  comporta  bartano  tre 
oncie  di  zucchero  , quale  dovete  chiari- 
ficare , e poi  mettervi  dentro  le  pera, 
con  il  fugo  d’  un  cedro  per  renderle 
bianche  ; fatele  bollire  finché  fiano  cotte; 
ìndi  mettetele  ne’  vali  da  comporta , e 
verfateli  fopra  il  firoppo  , 

Compofla  di  pera  (T  autunno. 

Pigliate  pera  beunèc  , che  non  fiano 
del  tutto  maturi , fatele  imbiancare , poi 
mettetele  in  acqua  frefca  , indi  fate  un 
acqua  di  cedro  per  mettervi  dentro  le 
pera , ed  in  mancanza  di  cedri  potrete 
fervirvi  di  agrerto , nettatele  pulitamen- 
te ( qui  fiede  'la  bellezza  d’ una  compo- 
rta ) , poi  mettetele  nel  zucchero  chia- 
rificato , fatele  dar  tre  , o quattro  bolli 
coperti,  fchiumateli  bene, indi  mettete- 
le in  un  catino  , e copritele  con  carta 
bianca  finr.bè  le  mettiate  ne’  vafi  da 
comporta  , 


23  I 

Compofla  di  pera  dt  inverno. 

Pigliate  pera  buon  criftiani  d’  inver- 
no , ovvero  pera  vìgoureujts  , che  ambi 
fi  acconciano  nella  ftefla  guifa , fatele 
imbiancare  finché  cedano  alla  preffione 
delle  dita , allora  mettetele  in  acqua 
frefca , mondatele  dalla  pelle  , e mette- 
tele in  acqua  di  cedro  , indi  fatele  cuo- 
cere nel  zucchero  chiarificato  come  le 
precedenti  . 


Compofla  di  pera  <£  inverno 
arrojjlte  . 


• 

Pigliate  pera  di  quelle  , che  più  vi 
piace,  fatele  arrofiir  ben  egualmente  nel 
forno , ( ad  effere  ben  arroffite  bifogna, 
che  fregandole  nell’  acqua  colla  mano 
la  pelle  fi  levi  facilmente  ) , poi  divi- 
detele in  due  , e levateli  la  femente  , 
indi  di  nuovo  lavatele  bene  nell*  acqua 
a quella  Torta  di  pera  non  vi  vuol  altro, 
che  zucchero  di  buon  tirage  (a) , o 
buon  firoppo,  quando  non  fe  ne  ha  fe 


(a)  S*  ìnttndi  :^cchtro  , ntl  quale  vi 
abbia  di  già  cotto  qualche  frutto  , e Idr, 
[ciato  ad  ejfo  il  fuo  gufo  . 


li  mette  zucchero  ordinarlo  con  un  po- 
co di  canella , e fi  fanno  bollire  a 
grande  acqua  , e fi  tengono  coperte 
pendente  tutta  la  loro  cottura. 

CompoJlcL  di  pera  manin-fecchi , 

Levate  via  la  metà  del  gambo  alle 
pera  martin  fecchi  , e nettate  bene  il 
re  fio , levatele  la  Temente,  e lavatele 
bene  , poi  mettetele  in  acqua  con  zuc- 
chero , ed  un  poco  di  canella , fé  ella 
vi  piace  , indi  mettetele  al  fuoco  , co- 
pritele, e fatele  cuocere  finché  ceda- 
no bene  alla  preflione  delle  dita  , poi 
verfatele  in  un  catino  , e lafciatele  ivi 
finché  abbiate  da  fervide  . 

Compofla  già  fiata  fervila 
per  ridurla  a/caramel. 

Quando  fi  ha  qualche  comporta  bian- 
ca già  fatta  da  qualche  tempo  , fi  fa 
arroflire  nel  fuo  firoppo , vale  a dire  fi 
riduce  al  caramel  mettendola  in  un  ba- 
cino col  fuo  firoppo , e fi  fa  bollire  , 
e quando  il  firoppo  è ridotto  a dove- 
re , e che  comincia  a prender  colore  fi 
va  volgendo  dolcemente  per  fargli  pren- 
dere egualmente  il  colore  di  caramd 

arrolfi- 


arroffito , avertendo  però , che  non  ar- 
roflìfca  di  troppo  , ma  che  refti  chiara, 
poi  fi  leva  dal  fuoco  , e ad  una  ad  una 
fi  levano  le  pera  involgendole  bene  con 
una  forchetta  nel  zucchero  al  caramd , 
e fi  mettono  in  un  piatto  , e quando  il 
caramtL  comincia  a raffreddarli  fi  rimet- 
te fui  fuoco , acciò  fi  confervi  caldo 
finché  fieno  eftratte  tutte  le  pera  , indi 
fi  mette  il  piatto  al  fuoco  per  far  di- 
ftaccare  le  pera,  che  fono  infieme  uni- 
te ,.e  con  una  forchetta  fi  pigliano  , e 
fi  aggiuftano  nel  vafo  da  comporta  nella 
maniera  , che  fi  aggiufta  ordinariamente 
la  comporta , le  coniporte  vecchie  -di 
pomi  bianchi  fi  accomodano  nello  fteffo 
modo,  colla  differenza  però,  che  bifo- 
gna  prender  un  piatto  , che  entri  giurto 
nel  bacino  , e nel  levarli  dal  fuoco  ri- 
voltarle fottofopra  nello  fteffo  modo , 
che  fi  farebbe  a rivoltar  una  frittata, 
poi  nel  piatto  fi  mette  un  poco  d’acqua, 
e fi  mette  il  piatto  al  fuoco  per  far 
diftaccar  la  comporta  dal  piatto  , pofcla 
fi  fa  sdrucciolare  nel  vafo  da  comporta, 
e il  piatto  fi  mette  falle  ceneri  calde 
finché  s’  abbia  da  fervire  , e fé  egli  è 
di  porcellana  fi  mette  nella  rtuffa  . 


Compojìa 
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Compofla  di  pera  alla  provinciale. 

Fate  arroftlre  nel  forno  pera  proprie 
per  far  cuocere  , dopo  cotte  mettetele 
in  acqua  per  levarle  la  pelle  , dopo 
averle  ben  lavate,  e fgocciolate  divi- 
detele in  due  , e levatele  la  femente  , 
indi  mettetele  in  un  bacino  con  acqua, 
zucchero,  e qualche  pezzo  di  cedro, 
poi  coprite  il  bacino,  e f itele  cuocere 
3 piccol  fuoco  finché  cedano  alla  pref- 
fione  delle  dita , quando  faranno  ben 
cotte  , ed  il  firoppo  ben  ridotto  fervi- 
tele calde  nel  vafo  da  compofta  leva- 
ti prima  11  pezzi  di  cedro  . 

Compofla  di  pera  alla  cardinale. 

Pigliate  quattro  groffe  pera  da  cuoce- 
re, dividetele  in  quattro,  e levatele  pu- 
litamente la  pelle  , e la  femente  , indi 
jnettetele  in  un  vafo  di  terra  netto  , e 
coperto  , con  tre  oncie  di  zucchero,  un 
bicchiere  d’  acqua  , due  garoffani , ed 
un  piccol  pezzo  di  canella , fate  cuoce- 
re ogni  cofa  a piccol  fuoco  circondata 
di  ceneri  calde  acciò  bolla  lentamente, 
quando  farà  a mezzo  cotta  mettetegli 
un  bicchiere  di  buon  vino  rofìTo  ; indi 
fatele  cuocere  finché  cedano  facilmente 

alla 
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alla  preffione  delle  dita,  poi  collocate- 
le nel  vaio  da  compofta , verfatele  fo- 
pra  il  firoppo , e fervitele  calde  , ed 
avvertite,  che  di  firoppo  ve  ne  vuole 
folo  tanto  che  bafti  per  bagnare  le  pera, 
che  perciò  fé  ve  ne  folle  di  troppo  pri- 
ma di  verfarlo  fopra  le  pera  fi  deve  far 
ridurre . 

E fe  volete  far  compofte  di  pera  in- 
tiere fenza  levarle  la  pelle , pigliate  pera 
di  grolfezza  mediocre , e fatele  cuocere 
nella  ftelfa  maniera  . 

Marmelata  di  pera  . 

Fate  imbianchire  pera  in  acqua  finché 
cedano  alla  prefiìone  delle  dita , poi 
mettetele  in  acqua  frefca , e levatele^  la 
pelle,  indi  pallate  le  pera  alla  ftamigna 
premendole  fortemente  con  una  fpatola, 
pofcia  mettetele  in  un  bacino  fopra  il 
fuoco  per  farle  dilfeccare,  fate  cuocere 
a la  grande,  piume  tanto  zucchero  , che 
eguagli  il  pefo  delle  pera  dilfeccate,  poi 
mettete  la  palla  di  pera  nel  zucchero  , 
e mefcolatela  bene , indi  mettetela  di 
nuovo  al  fuoco  per  farla  fremere  fola- 
mente  , rivoltandola  fenipre  con  una 
fpatola , pofcia  levatela  dal  fuoco , e 
qirndo  farà  a mezzo  fredda  , mettetela 


ne’  vafi,  e fpargetele  fopra  alquanto  di 
zucchero  fino , e lafciatela  Tcoperta  fin- 
ché fia  del  tutto  fredda . 

Pera  diseccate . 

Pigliate  una  centena  più  , o meno  dì 
pera  quafi  mature  , tagliatele  1’  efiremità 
del  gambo,  e mestate  bene  ciò,  che  vi 
refta , levate  la  pelle  alle  pera , e met- 
tetele in  feguito  in  acqua , intanto  fate 
bollire  altr’  acqua  , e mettetevi  dentro 
le  pera  per  farle  dar  tre , o quattro 
bolli  fincliè  cedano  alla  preffiene  delle 
dita  , allora  rimettetele  in  acqua  frefea, 
poi  fgocciolatele , indi  mettete  quattro 
pinte  d’  acqua,  e due  libbre  di  zucchero 
in  un  vafo , e quando  il  zucchero  farà 
fufo  mettete  le  pera  in  dett’ acqua , e 
fciatele  ivi  lo  fpazio  d’  un  ora  , poi  le- 
vatele dall’  acqua  , ed  aggiuftatele  fopra 
graticchie  col  gambo  rivolto  in  fu  , poi 
mettetele  nel  forno  , ad  un  calor  lento 
come  farebbe  quando  fe  n’  è cavato  il 
pane,  ed  ivi  lafciàtele  fino  al  giorno 
feguente  , indi  ritiratele  , e rimettetele 
nella  fopraddeita  acqua  zuccherata , e 
lafciatele  ivi  mezz’  ora  , poi  di  nuovo 
colatele  fopra  graticchie  , e mettetele 

nel 
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«el  forno  a dlffeccare  come  nel  giorno 
precedente  , e così  farete  ancora  per  due 
giorni  feguenti , ed  il  quarto  giorno  la- 
fciatele  nel  forno  finché  fiano  del  tutto 
diffecate  , in  feguito  mettetele  in  fcatole, 
e confervatele  in  un  fito  fecco . 


Le  pera  , che  fono  d’  Autunno  atte- 
fj  che  non  li  pofTono  confervare  molto 
tempo,  e che  altresì  fono  molto  buo- 
ne effendo  fecche , fe  ne  prepara  per 
confervarle  , per  il  che  fare  fe  le  ta- 
glia r eftremità  del  gambo  , fe  le  leva 
la  pelle  , e fi  mettono  nell’  acqua  ; fe 
fono  nella  loro  perfetta  maturità  non  fi 
fanno  imbianchire,  ma  non  effendo  ancor 
mature  fe  le  fa  dare  qualche  bollo,  cioè 
finché  comincino  cedere  alla  preflione 
delle  dita,  ed  allora  fi  mettono  in  acqua 
frefca  , poi  fi  fgocciolano  , indi  fi  mette 
una  libbra  di  zucchero  in  due  pinte  di 
acqua , ed  effendo  fufo  il  zucchero  fi 
mettono  le  pera  In  detta  acqua  , e fi 
prosegue  a fare  nello  fteffo  modo , 
che  s’  adoprò  per  le  precedenti  -per 
farle  feccare . 


Compojla 


Compofla  di  pera . 

Pigliate  pera  di  quelle  , che  già  frano 
fecche  , mettetele  in  acqua  chiara  , e te- 
pida , e lafciatele  in  dett’  acqua  finché 
fìano  bene  umettate , poi  mettete  alquan- 
to di  zucchero  nella  ftefs’  acqua , e col- 
le pera  dentro  mettetela  fui  fuoco , e 
fatele  dar  due  , o tre  bolli , quando  fa- 
ranno cotte,  e rinvenute  al  loro  natura- 
le , mettetele  ne’ vali  da. compofla,  in- 
tanto fate  dar  ancor  qualche  bollo  al  lo- 
ro fìroppo , finché  abbia  acquiftata  la 
debita  confiflenza  , indi  paffatelo  alla  fta- 
migna , e verfatelo  fopra  le  pere . 

Pera  candite  per  confervare  . 

Quefto  nretodo  confifte  nel  raccoglie- 
re le  pera  d’  inverno  poco  prima  che 
fiano  mature  ; per  far  ciò , frdeve  fcie- 
gliere  una  bella  giornata , e lafciar  loro 
il  gambo  : fi  fanno  cuocer  con  acqua  in 
una  caldaja  finché  divengano  un  poco 
tenere;  li  mettono  in  fcguito  fopra  fluo- 
je  di  giunco  , per  lafciarle  fgocciola- 
re  , poi  fi  pelano , e fi  difpogono  fopra 
i piatti  col  gambo  in  sù  , ed  allora  pit- 
tano fuori  una  fpezie  di  firoppo  , che 
fi  mette  a parte,  e di  nuovo  fi  pongono 

dette 


dette  pera  nella  fieffa  pofizione  fopra 
dette  ftuoje , ed  in  tal  modo  lì  portano 
nel  forno  , dopo  che  fi  farà  cavato  il 
pane  , o che  fia  (iato  fcaldato  ad  un 
grado  fimile  : fi  lafciano  ivi  per  lo  fpa- 
zio  di  dodici  ore  , indi  fi  cavano , fi 
tagliano,  e fi  mettono  nel  firoppo  indol- 
cito con  zucchero,  e fra  gli  Arati  fi  mette 
un  poco  di  canella , di  garofano , e 
d’  acquavite  , indi  di  nuovo  fi  mettono 
dette  pera  intonacate  di  firoppo  nel  for- 
no, che  deve  efiTere  un  poco  men  caldo 
della  prima  volta  , e fi  replica  l’ opera- 
zione per  tre  volte  di  feguito  , cioè  a 
dire  , che  vi  occorrano  due  fìratti  di 
firoppo,  e tre  cotture,  ed  alla  terza  fi 
lafciano  nel  forno  per  lunga  pezza  di 
tempo  , acciocché  fi  fecchino  fuflrcien- 
temente  , il  che  fi  conofce  dal  colore 
di  caffè  chiaro  , che  devono  acqulftare, 
e dalla  durezza , e trafparenza  della  pol- 
pa , e quando  fono  del  tutto  fredde  fi 
mettono  in  fcatole  di  pino  foderate  di 
carta  bianca  , e fi  confervano  in  luogo 
afciutto . 

PaJIa  di  pera. 

Pigliate  pera  della  qualità  a voi  più 
grata,  purché  fieno  buone  fatele  imbian- 
chire finché  cedano  alla  prefiion  delle 

dita. 
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dita , poi  mettetele  in  acqua  frefca , e 
pelatele  ; indi  pallate  la  loro  polpa  alla 
ftamigna  premendola  con  una  fpatola  per 
farla  paflare  ben  tutta  , mettete  quefta 
palla  in  un  bacino  « e fatela  dilTeccare, 
fate  cuocere  alla  grande  piume  • tanto 
zucchero  , che  eguagli  il  pefo  della  pa- 
fta , ed  in  effo  mettete  la  detta  palla , 
e mefcolatela  con  effo  finché  fieno  ben 
incorporati  infieme  , poi  rimettete  ogni 
cofa  al  fuoco  per  farla  fremere  fola- 
mente  , ìndi  verfatela  ne’  modelli  da 
palla,  pofcia  fatela  feccare  nella  (luffa, 

Pajla  di  pera  arrojjlte  . 

Pigliate  pera  groffe  fecondo  la  quan- 
tità di  palla,  che  volete  fare  , mettetele 
ad  un  tornello  al  fuoco  ben  ardente  , 
ed  abbiate  cura  di  foventi  rivoltarle  , 
acciò  fi  arroffifcano  egualmente  , poi  le- 
vatele dal  tuoco , e nettatele  con  uno 
flraccio  bianco  per  levarle  tutto  ciò, 
che  potelle  eflervi  d’  abbrucialo,  piglia- 
te folamente  la  polpa  arroffìta  , e tutto  I 
ciò  , che  vi  è di  più  cotto  , e paffatelo 
alla  llainigna  premendo  bene  colla  fpa- 
tola  ; indi  mettete  detta  palla  in  un  ba- 
cino , e fatela  diffeccare  al  fuoco  Tempre 
rivoltandola  finché  fi  ftacchi  dal  bacino, 

ed 
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ed  allora  ritiratela  dal  fuoco  pofcia  fate 
cuocere  zucchero  alla  grande  plume-y 
tanto  quanto  è il  pefo  della  pada  , che 
avete , poi  mettete  detta  pafta  nel  zuc- 
chero , e finite  la  pafta  nel  modo  della 
pafta  antecedente. 

'Pera  confettate  al  liquido. 

Le  pera,  che  fi  confettano  al  liquido 
devono  efiere  di  una  fpezie  difficile  a 
fcioglierfi , nè  anche  troppo  dure  a cuo- 
cerfi  , fi  deono  pungere  da  un  capo  fino 
al  altro  , indi  metterli  in  acqua  bollen- 
te ad  imbiancb're,  finché  cedano  alla 
preffione  delle  dita  , poi  metterle  in 
acqua  frefca , e prontamente  pelarle , e 
metterle  nello  fteflb  tempo  in  altra  acqua; 
pigliate 'tanto  zucchero  quanto  è il  pe- 
fo  delle  pera  , fatelo  chiarificare , e met-: 
tetevi  dentro  le  pera  , e fatele  dar  una 
trentina  di  'bolli , poi  mettetele  in  un 
I catino  ed  ivi  lafciatele  per  un  gior- 
no , indi  mettetele  a fgocciolare  in  uno 
ftaccio  , e fate  cuocere  il  firoppo  al 
lijjé  ^ indi  mettete  le  pera  in  elTo , e 
fatele  dare  tre  , o quattro  bolli , poi  di 
nuovo  lafciatele  nel  firoppo  fino  al  gior- 
no feguente  , indi  fatele  fgocciolare , e 
ifiite  cuocere  il  zucchero  al  petit  perle, ^ 

L poi 
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poi  rimettetegli  dentro  ìe  pera,  e fatele 
dar  due  bolli  , e di  nuovo  levato  dai 
fuoco  il  zucchero  lafciate  in  elTo  le  pe- 
ra fino  al  giorno  feguente  , indi  fgoccio- 
tìate  le  pera , e fate  cuocere  il  zucchero 
al  grand  perle  , indi  rimettete  dentro  le 
^pera,  e fatele  cuocere  finché  il  zucche- 
ro fia  di  nuovo  ridotto  al  grand  ptrU  ^ 
quando  fiano  finite  , ed  a mezzo  fredde 
mettetele  ne’ .va fi  . Tutte  quefie  pera  fi 
mettono  a/  tirage  ^ e fé  ne  fa  compo> 
fi:e  per  1’  inverno  facendole  un  picco! 
firoppo  . 

Pera  confettate  al  /ecco. 

Preparate  pera  di  quelle  , che  più  vi 
piace  per  confettare  nella  fteffa  maniera 
delle  precedenti  , e quando  fiano  finite 
lafciatele  nel  firoppo  fino  al  giorno  fe- 
guente , poi  mettetele  fopra  foglie  per  i 
lafciarle  fgocciolare  ; fpargetele  fopra 
zucchero  fino  paffato  al  fedaccio  , indi 
fatele  feccare  nella  fiuffa  , e quando  la 
parte  fuperiore  favà  fecca  collocatele  fopra  ; 
lo  fiaccio  colla  parte  fecca  al  difotto , 
poi  fpargetele  fopra  altro  zucchero , e 
finite  di  farle  feccare  , e quando  fian» 
fredde  chiudetele  in  fcatole  guarnite  di 
carta  bianca , inframettendo  tra  le  pera 

peni 
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pezzi  di  carta  per  ben  confervarle;  bi- 
fogna  tenerle  in  luogo  afciutto,  e pote- 
te mettere  pera  confettate  al  fecco,  nella 
ftefla  maniera  di  quella , che  confervate 
liquide  ne’  vali  • 

Gelatina  di  fera . 

Pigiate  pera  quante  baftino  per  far 
la  determinata  quantità  di  gelatina  , che 
far  intendete , non  importa  di  qualunque 
fpezie  elle  lìano  , purché  fiano  buone  , 
dopo  averle  pelate,  tagliatele  in  pezzi,’ 
e mettetele  in  un  bacino  con  un  poco 
d’  acqua  , e fatele  bollire  finché  fiano 
ridotte  in  pafia  , poi  paflatele  alla  fiami'- 
gna  fina , e fate  paflTare  del  loro  fugo  il 
più  che  potete  , e ad  ogni  boccale  dì 
I detto  fugo  fate  cuocere  una  libbra  dì 
* zucchero  al  cafsé  ^ indi  mettetegli  den» 
j tro  il  fugo  d^lle  pera , e fategli  dar 
qualche  bollo  col  zucchero , e la  gela- 
tina farà  fatta , quando  levandola  colla 
j meftola  raderà  in  fiocchi,  ed  allora  fi 
j^Ieva  dal  fuoco,  e fi  mette  ne*  vafi,  no'n 
fi  deve  coprire  finché  fia  del  tutto  fred- 
da, la  gelatina  di  pera. ordinariamente  è 
poco  in  ufo  . 

^ I 
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Gelatina  di  pera  in  roffb. 

Pelate  pera,  e taglierele  In  pezzi,  poi 
mettetele  in  un  bacino  con  un  bicchie- 
re d’  acqua  di  cocciniglia  preparata , ed 
un  bicchiere  di  vino  roffo  , indi  fatele 
cuocere  a lento  fuoco  finché  . fiano  ri- 
dotte in  patta  , indi  pattatele  alla  ftanii-» 
gna  per  fgocciolarne  il  più  che  potete 
del  loro  fugo , e ad  ogni  boccale  di 
detto  fugo  fate  cuocere  una  libl)ra  di 
zucchero  al  cajsé  ^ indi  finite  la  gelati- 
rja  nel  modo  itte.flb  della  precedente. 

Pera  alt  acquavite . 

Fate  Imbianchire  pera  quali  matura 
dopo  averle  punte  in  varj  lati  finché 
comincino  ,a  cedere  alla  preflione  delle 
• dita , allora  mettetele  in  acqua  frefca , e 
pelatele  pulitamente  , indi  premete  il 
fugo  d’  un  cedro  intiero  in  un  catino , 
in  cui  fia  acqua  , frefca  per  confervar  la 
bianchezza  delle  pera  , ,che  metterete 
dentro  a dett’  acqua  di  cedro  a mifura, 
che  le  pelate  , tate  chiarificare  zucchero 
la  metà  di  quanto  pefano  le  pera , indi 
mettete  le  pera  nel  zucchero  , e fatele 
dar  una  decina  di  bolli  coperti  , avendo 
.cura  di  fchimarle  .bene  , poi  mettetele 


ili’ un^catino  còl  zucchero,  e lafciatelé' 
ivi  per  un  giorno  , indi  mettetele  fopra- 
un  fuoco  gagliardo,  e fatele  dar  fei  , o' 
fette  bolli , pol'cia  rimettetele  nel  ca- 
tino, ed  ivi  lafciatele  lino  al  giorno  le- 
guente , allora  levatele  con  una  meftola 
dolcemente  dal  zucchero , e mettetele 
in  un  piatto , intanto  fate  dar  fette , odi- 
otto  bolli  al  zucchero  , indi  rimettetevi 
dentro  ’dókemente  le  pera  , e fatele  dar' 
tre,  o quattro  bolli,  levatele  dal  fuoco 
e finite  di  fchimarle  levando  quel  poco' 
di  fchiuma,  che  vi  può  efiere  con  pezzi* 
di  carta  bianca,  poi  fredde  che  fiano 
levatele  dal  zucchero  , e mettetele  ad 
una  ad  una  in  fiafchi  grandi  di  vetro  , 
pofcia  mettete  nel  bacino  tanta  acqua- 
vite , quanto-  v’  è di  firoppo  , e fatela 
fcaldare  per  mefcolarla  ben  infieme  , e- 
quando  farà  fredda  verfarela  ne*  fiafchi  : 
bifogna  , che  le  pera  reftino  ben  immer-, 
le  nell*  acquavite  , e firoppo. 

Clarequets  pera  « 

Pigliate  pera  mature , di  quelle  , che  . 
meglio  filmerete  purché  fiano  buone,' 
pelatele , tagliatele  in  pezzi , e mettete- 
le in  un  bacino  con  due  , o tre  pezzi 
di  cedro , e due  bicchieri  d’  acqua  ; 
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fatele  bollire  finché  fiano  ridotte  in  mar- 
melata , indi  fatele  pafTare  alla  flamigna 
per  trane  il  più , che  potete  del  joro 
fugo , e ad  ogni  boccale  di  detto  fugo 
fate  cuocere  una  libbra  di  zucchero  al 
cafsc  ^ poi  mettetevi  dentro  il  fugo  delle 
pera  , e fatelo  cuocere  finché  cada  dalla 
meftola  a fiocchi  , allora  verfate  la  ge- 
latina ne*  modelli  da  cLanqucts  ^ e met- 
tetela nella  ftuffa  con  fuoco  moderato , 
dove  la  lafcierete  finché  ella  fia  rappre- 
fa  , e fe  volete  farne  della  roffa  , uno 
de’  due  bicchieri  d*  acqua  da  mettervifi 
&rà  acqua  di  cocciniglia  preparata. 

Stroppo  di  pera  , 

Pigliate  pera  ben  facili  a difciorfi  , e 
di  buon  fapore  , pelatele,  e tagliatele  in 
pezzi,  mettetele  in  un  bacino  con  un 
poco  d’  acqua , e fatele  cuocere  finché 
fiano  ridotte  in  pafta , indi  fatele  paf- 
fare  alla  fiamigna , per  trarne  il  fiig® 
, d’  effe  il  più  che  fi  può  ; e ad  ogni 
boccale  di  detto  fugo  fate  cuocere  due 
libbre  di  zucchero  a la  grande  piume  , 
indi  mettetegli  dentro  il  fugo  delle  pe- 
ra , e fatelo  bollire  finché  bagnandovi 
dentro  due  dita  unite  , nell’  aprirle  fi 
formi  fra  effe  come  un  filo  , che  non 

fi 


fi  rompa  , allora  levatelo  dal  fuoco,  e 
quando  far^à  quali  freddo  mettetelo  ne* 
fìafchi , e fatto  in  quella  maniera  lì  con- 
ferverà lungo  tempo , e fe  non  inten- 
clefte  confervarlo  più  di  quindici  giorni 
bafterà  la  metà  del  zucchero  fopraddetto. 

Pera  caramel. 

Sgocciolate  pera  confettate  all’  acqua- 
vite , e fatele  feccare  nella  ftuffa,  poi  fa- 
te cuocere  del  zucchero  al  caramd , e 
confervatelo  caldo  con  un  fuoco  molto 
lento  , e che  folo  balli  ad  impedirlo  , 
che  non  li  rapprenda  , ed  in  elfo  ba- 
gnate ad  una  ad  una  le  pera  feccate 
nella  lluffa , che  foUerrete  con  un  ba* 
llonclno , e cosi  bagnate  le  aggiullerete 
fopra  una  graticchia  folamente  appog- 
giando r eftremità  del  balloncino  nelle 
maglie  della  graticchia , acciocché  il  C4- 
ramd  polTa  dilTeccarl'  nell’  aria,  quando 
faranno  fecche  le  levarete  il  piccol  ba- 
ftoncino  , ed  aggiullerete  le  pera  a vo- 
Uro  piacere  . 

Pera  fchiacciate . 

Si  pigliano  buone  pera,  di  quelle; 
che  hanno  un  acqua  dolce  ) e che  fi 
' L 4 cot' 


l4^‘ 

coftuma  di  far  feccare  nel  forno  fopra^ 
graticchie , e quando  fono  a mezzo  Cec- 
che fi  premano  colla  mano  , indi  fi 
rimettono  nel  forno  acciò  finifcano  di 
feccare,  e fi.confervano  in  quella  guifa 
per  mOTto  tempo , e fono  comode  per 
effere  trafportate  lungi , ed  è ufo^molto 
comune  , ma  il  modo  migliore  per  fer- 
vlrle  alle  buone  menfe,  è di  confettarle 
come  quelle  , che  fi  tirano  al  fecco  , e 
prima  di  metterle  nella  (luffa  fi  devono 
premere  per  renderle  piatte  « 

Offerva^ione  fopra  lì  perjìct  » . 

Li  perlici , che  paffano  per. uno  de* 
frutti  migliori  a mangiarfi  crudi  , e de’ 
quali  fi  ha  il  piacere  di  goderli  per 
lungo  pezzo  di  tempo  , attefo  le  diffe- 
renti fpezie  , che  T une  all’  altre  fi  fuc- 
cedono  , fornifeono  di  che  graziofamen- 
te  diverfificare  le  tavole  ; fi  potrebbero 
tutte  le  fpezie  de*  perfici  ridurre  a due 
fole , cioè  una  di  quelli , che  fi  (lacca- 
no dal  nocciolo , e 1*  altra  di  quelli  j 
che  non  fi  (laccano,  quelli  ultimi  fono 
li  carnofi  , e li  primi  fono  più  fugofi  , 
di  miglior  fapore  , e più  facili  a dige- 
rirli , molti  degli  antichi  hanno  pretefo, 
che  il.  perfico  folTe  malfano,  li  moderni 

però 


però  non  fono  della  fteffa  opinione  ^ 
anzi  fondati  fuU’efperienza , foflengonro  y 
che  il  perfico  non  può  efler  malfano  j- 
fuorché  quando  non  è abbaftanza 
turo,  oppure  quando  fe  ne  mangia  troppo, 
perchè  allora  cagiona  vento  , ed  indige- 
ftione  ; ma  quefto  è un-  inconveniente 
comune  anche  ad-  ogn’  altro  frutto  di' 
buon  fapore  ) benché  fiano  anche  de* 
più  fani  ; d’  onde  fi  ricava , che  la  quan- 
tità è più  nociva  , che  la  qualità . Gli 
perfici , che  fi  mangiano  con  zucchero* 
fono  più  facili  a digerkfi  , perchè  fono' 
fpogliati  della  flemma  vifcofa , che  con-' 
tenevano  come  molti  altri  frutti  in  gene- 
rale; li  perfici  devono  fcieglierfi  ben  ma- 
turi , ben  coloriti , e di  polpa  midollo- 
fa  , vinofa , e fugofa  , e di  buono  odo- 
re , quelli , che  fono  lifci  devono  aver  ■ 
la  pelle- fottile , lucida,  e gialda,  ed  in 
neffuna  parte  verde  , ^ que*^ , che  non  - 
fono  lifci , devono  efifere  ben  poco  vel-' 
luttati , il  che  d’  ordinario  -è-  proprio  * 
de*  perfici  buoni  , maflimamente  fe  cre^/' 
fcono  in  aria  libera  ; un  fegno-  ordina-* 
rio  , chC'  fiano  li  perfici  almeno  di  me- 
Aocre  bontà,  fi  ^,.ehe  elfi  fiano  coperti 
di  lanugine  lunga;  le  foglie  ^ ed  i fiori.- 
de-*  perfici  fono  purgativa,  e fi  ufanop.-* 
per  uccider  gli  vermi , e dalie  amando-^ - 
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le  de’  perfici  fi  trae  per  preffione  un 
olio , che  vale  contro  il  mormorio  del- 
le orecchie. 

Compojla  di  perfici  . 

•Dividete  -in  due  de*  perfici , che  non 
fiano  troppo*  'maturi , levategli  il  noc- 
ciolo , e ^teli  dar  due  bolli  per  fargli 
imbianchire  folamente  per  poterli  levar 
la  pelle  con  proprietà , indi  fateli  dar 
qualche  bollo  in  zucchero  chiarificato 
finché  cedano  alla  preffione  delle  dita , 
fchiumateli  bene  , ed  aggiuftateli  nel 
vafo  dacompofta;  indi  finite  di  far  cuo- 
cere il  firoppo  , poi  paffatelo  alla  flami- 
gna , e verfatelo  fopra  i perfici . 

Compofia  di  .perfici  intieri  . 

Fate  imbianchile  perfici  intieri , che 
non  fiano  troppo  maturi  , e dopo  dati 
fette  , od  otto  bolli  folamente  per  po- 
terli levare  la  f)elle,  mettetegli  in  acqua 
frefca  , poi*  fgocciolategli  in  uno  ftaccio, 
indi  fate  ridurre  in  un  bacino  del  zuc- 
chero al  caramel , poi  mettetevi  dentro 
li  perfici , e fategli  arrolfire  dolcemente 
nel  zucchero  finché  fiano  un  poco  te-, 
neri , poi  metteteli  jiel  vafo  da  compo- 


fta  , indi  mettete  alquanto  d*  acqua  nel 
bacino  con  alquanto  di  zucchero , e fatelo 
bollire  finché  abbiate  un  firoppo  leggierO|' 
ed  allora  verfatelo  fopra  la  compofta  • 

Altra  compojla  di  perjlci  intlerL 

Mettete  ad  un  fornello  ben  ardente 
la  quantità  di  perfici  , che  volete  impie- 
gare , avvertendo  , che  non  fiano  trop- 
po maturi , fategli  arroffire  da  per  tutto 
egualmente  , rivoltandoli  fecondo  il  bi- 
fogno , poi  mettetegli  in  acqua  frefca 
per  levarli  la  pelle  , che  è arroflìta,  do- 
po averli  fgocciolati  mettetegli  in  un  ba- 
cino con  acqua , e zucchero  , e fateli 
cuocere  , indi  ferviteli  col  firoppo  palTa- 
to  allo  fiaccio  . 

Compojla  di  perjici  alla  borghefe^ 

Pelate  li  perfici  fenza  fargli  imbian- 
chire, tagliateli  per  mezzo,  o lafciate- 
gli  intieri  come  meglio  vi  pare,  mettete- 
'gli  in  un  bacino  con  acqua,  e zucchero, 
c fateli  cuocere  a fuoco- lento  tenendo  il 
bacino  coperto  con  un  piatto  , e quan- 
do cederanno  alla  prefiìone  delle  dita 
metteteli  nel  vafo  da  compofta  col  loro 
firoppo  fopra  palTato  prima  allo  flaccio,  ^ 
L ConT*  "^ 
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Compojla  di  perjici  alici  elodie.' 

Pigliate  un  vafo  da  comporta  mette=»^ 
tegli  zucchero  fino  nel  fondo,  poi  mette- 
tevi dentro  tanti  perfici  intieri , quanti 
ve  ne  può  rtare  , fpargeteli  fopra  per 
tutto  zucchero  fino , poi  mettete  il  vafo  . 
da  comporta  ad  un  fuoco  lento  , e co- 
pritelo col  coperchio  d’  un  tegame  , e 
fopra  detto  coperchio  mettetegli  del  fuo- 
co , e fate  cuocere  li  perfici , finché  ce- 
dano alla  preflìone  delle  dita , che  fiano 
di  bel  colore,  indi  fervitela  così  calda, 
aggiurtatela  in  un  vafo  da  comporta  , e 
tenetela  nella  fiuffa  finché  fiate  per  fervirla,. 

Compojld  di  perfici  crudi  » 

Pigliate  perfici  belli , e ben  maturi  ^ 
pelategli , e tagliategli  a fette  , poi  met- 
tetegli in  un  vafo  da  comporta  , ag- 
giurtandoli  propriamente  con  zucchero 
fino  fiotto , e fiopra  , oppure  con  firoppo. 
leggiero 

Compofia  di  perfici  all  acquavite  ì. 

Pigliate  perfici  confettati, all’  acquavi-!, 
te , {gocciolategli , e tagliategli  in  fette^ 
ed  aggiuft^itelì  con  proprietà  in  un  va»^ 


£Ò  da  compofta , mettete  iti  un  bacine^ 
del  zucchero,  e dell’  acqua,  e fate  un 
fìroppo  leggiero  , ..  e verfatelo  fopra  li 
periici . 

Conferva  di  perfcL  - 

Tagliate  in  piccoli  pezzi  de*  perficl 
mezzo  maturi  dopo  averli  però  pelati, 
mettetegli  in  un  bacino  fopra  un  picco- 
lo fuoco  per  farli  dilTeccare  , quando  fa- 
ranno ridotti  in  parta  confirtente , ad 
ogni  fei  onde  di  parta  fate  cuocere  una 
libbra , e mezza  di  zucchero  a.  la  grandi, 
fiumi , poi  levatelo  dal  fuoco  , e quan- 
do farà  mezzo  freddo  mettetegli  dentro 
la  parta  , e travagliatela  con  una  fpatola 
finché  fia  ben  incorporata  col  zucchero, 
indi  mettetela  in  modelli  di  carta , poi 
quando  farà . rapprefa  la  tagliarete  a ta- 
volette , e la  confervarete  al  voftro  ufoo 

Marmelata  di  perfici , 

Pigliate  perfici  buoni , ma-  non  trop^, 
po  maturi  ;di  quelli  che,  meglio  ftime- 
rete  levateli  la  pelle  , ed  il  nocciolo  , e 
tagliateli , minutamente,  quanto  potete  ; 
metteteli  in  un  bacino,  poi  pigliate  per 
ogni  nove  oncie  di  perfici  una  libbra 
)di  zucchero  j oppure  pefo  uguale  , $ 
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peftatelo  , poi  mettetelo  fòpra  lì  perfi- 
ci , indi  mettete  il  bacino  fopra  un  fuo- 
co chiaro,  e gli  ander^rte  Tempre  rivol- 
tando con  la  ineftola, acciò  non  fi  attac- 
chino , e quando  comincieranno  a legarfi 
levateli  dal  fuoco  ^ e fchiacciate  bene 
tutto  ciò  , che  non  farà  ancor  fciolto  con 
una  meftola , o fpatola , poi  rimettete 
la  palla  fopra  il  fuoco , e fatele  dar 
qualche  bollo , andrete  di  tanto  intanto 
bagnando  in  elTa  un  dito  , e quando 
appoggiando  il  dito  bagnato  contro  Tal- 
tro  s’ incolleranno  affieme  la  marmelata 
farà  fatta  , quefta  marmelata  fi  può  anche 
fare  in  una  caldaja  fopra  un  fuoco  chia- 
ro , e la  fua  cottura  è femplice , altre- 
^ che  bella . 

Berjici  pelati  alt  acquavite-^ 

Sciegliete  perfici  buoni  prelTo  che  ma- 
turi , di  quelli  che  piò  vi  piace  , fate- 
gli imbianchire  finché  polliate  levarli  fa- 
cilmente la  pelle , allora  mettetegli  in 
acqua  frefea  , poi  ad  uno  ad  uno  leva- 
teli dall*  acqua , e pelategli , e mettete- 
gli in  altr*  acqua  frefea,  indi  fgocciola- 
teglì,  e ad  ogni  libbra  di  perfici  piglia- 
te fei  oncie  di  zucchero  chiarificato,  poi 
mettetevi  dentro  li  perfici , e fateli  dar 

quattro 
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«quattro  bolli  coperti*,  indi  levateli  dai 
fuoco , e fchiumateli  , pofcia  mettetegli 
in  un  catino  col  loro  firoppo,  e lafcia- 
teli  così  per  un  giorno  , poi  verfate  de- 
ftramente  il  firoppo  in  un  bacino , e fa- 
tegli dar  una  donzina  di  bolli , e così 
caldo  verfatelo  fopra  li  perfici , e lalcia- 
teli  così  un  altro  giorno  nel  loro  firop» 
po  , indi  pigliategli  ad  uno  ad  uno  , e 
metteteli  ne’  ftàfchi  di  vetro  con  gola 
larga , fate  fcaldare  il  firoppo,  con  egual 
quantità  d*  acquavite  , e mefcolate  bene 
ogni  colà , avvertendo  di  non  farlo  fcal- 
dar  troppo , e quando  farà  freddo  lo 
verfarete  fopra  li  perfici  ; e fe  il  firop- 
po , coll*  acquavite  mefcolato  non  folte 
fufficiente  per  coprir  li  perfici  fi  deve  au- 
mentare la  quantità  di  effb. 

Perjìci  colla  pelle  alt  acquavite. 

Levate  con  una  tovaglia  la  lanugine 
a*  perfici  maturi  , avvertendo  di  non 
j fmungergli,  e ad  ogni  quattro  libbre  di 
perfici  farete  cuocere  una  libbra  di  zuc- 
chero al  ^rand  ptrlé^  poi  metterete  den* 
t tro  li  perfici  , e li  farete  dar  quattro 
1 bolli  rivoltandoli  mentre  bollono  , indi 
l levarete  li  perfici  dal  loro  firoppo  , e 
I guaadQ  freddi  li  metterete  in 


ftàfchi  di  vetro  a gola  larga , poi  mette-* 
rete  nel  bacino  acquavite  il  doppio  del 
firoppo , e mefcolarete  bene  aflìeme  , indi 
verfarete  il  tutto  fopra  li  perfici  , e tu-^ 
farete  li  fiafciii  con  turaccioli  di  fughe- 
rò , e pergamena  bagnata  ; lì  perfici  all* 
acquavite  m quella  guifa  fi  confervano 
più  lungo  tempo , che  nella  maniera 
precedente  . . 


Perjìci^  al  caramel . 

Fate  fgocclolare  perfici  confettati  all*^ 
acquavite , e fateli  feccare  nella  (luffa  , 
poi  fate  cuocer  zucchero  al  cammei , e 
confervatelo  caldo  fopra  un  piccolo  fuo- 
co fenza  che  bolla  i pigliate  li  perfici  uno 
ad  uno  con  una.  forchetta^  e bagnareli 
nel  zucchero , e dopo  ellratti  infilzateli 
cadano  fopra  un  balloncino  per  tenerli 
in  aria  appoggiando  il  balloncino  in  una 
graticchia  acciò  fi  fgocciolino  , ed  il 
zucchero  fe  li  fecchi  d’  intorno  ; nell»' 
Seda  maniera  potete  mettere^  de’  perfici 
confettati  al  fecco . 

Perfici  confettati  al  lìquido 
ed  al  fecco  . 

Pigliate  .perfici  quali  maturi  , pelateU 
con  proprietà  , divideteli  in  due,  levateli- 


U nocciolo  ; mettete  acqua  al  fuoco  in 
un  bacino  , e quando  bolla  mettetevi 
dentro  ii  perficl , e fateli  bollire  finché 
fovranuotino , ed  allora  metteteli  in  acqua 
frefca , indi  fgocciolateli  ; fate  chiarifica- 
re tante  libbre  di  zucchero  quanto  ne 
avete  di  perfici , che  avrete  pefati  dop® 
averli  levato  il  nocciolo,  poi  mettete  li 
perfici  nel  zucchero , fateli  bollire , e > 
fchiumateli  bene , indi  metteteli  col  Io* 
ro , firoppo  in  un  catino  , e lafciateli  cosi 
per  unì  giorno  , poi  verfate  deliramente 
il  firoppo  ifi  un  bacino  , e fatelo  cuo- 
cere al  gran  lifjé  , indi  mettetegli  dentro 
li  perfici , e fateli  dar  un  bollo , poi 
rimetteteli  nel  catino,  e lafciategli  ivi  un 
altro  giorno  col  loro  firoppo  , poi  di 
nuovo  verfate  ■ con  deftrezza  il  firoppo 
in  un  bacino,  e fatelo  cuocere  al  grand 
perii  , e nuovamente  metteteli  dentro  li 
perfici , e fateli  dar  un  bollo , indi  leva- 
teli dal  fuoco , e metteteli  nella  Auffa 
col  loro  , firoppo  fino  al  giorno  feguen- 
te  . Ora  fè  volete  metterli  al  fecco  li 
farete  fgocciolare  fopra  fogli  di  rame,  e 
gli  fpargerete  fopra  leggiermente  del  zuc- 
chero fino,  indi  farete  feccare  nella  Auffa, 
e li  confervarete  in  fcatole  guernite  di 
carta  bianca  in  un  luogo ^ fecco,  gli  altri 
perfici  fi, confettano  al  liquido,  ed  al 

fecco 
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fecco  nel  modo  ifteffo  di  queftl , ma 
ordinariamente  fi  confettano  al  liquido  , 
come  fi  vien  d’  infegnar  ora,  e fi  con- 
fervano  in  vafi  per  tirarli  poi  al  fecco 
quando  meglio  piace. 

Pafla  di  peijici . 

Tagliate  perfici  buoni  , e ben  maturi 
in  piccoli  pezzi  avendoli  prima  pelati, 
poi  metteteli  in  un  bacino  fateli  cuoce- 
re, e difleccare  , indi  pigliate  tanto  zuc- 
chero , che  eguagli  la  metà  del  pefo  de* 
perfici , e fatelp  cuocere  a La  grande  piu* 
me  , indi  metteteli  dentro  li  perfici  , e 
fateli  dar  una  donzina  di  bolli  rivoltan- 
doli fempre  con  la  fpatola  , acciò  non 
s’  attacchino  al  bacino  , poi  levateli  dal 
fuoco , e metteteli  immediatamente  ne* 
modelli  da  pafta , e fateli  feccare  nel- 
la (luffa. 

More  confettate  al  liquido  , 

Fate  cuocere  due  libbre  di  zucchero 
al  grand  perle  mettetegli  dentro  tre 
libbre  di  more.,  che  non  fiano  totalmen- 
te mature , fatele  dar  un  bollo  coperto 
rivoltandole  dolcemente  col  bacino  te- 
nendolo per  le  due  maniche  , levatele 

poi 
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poi  dal  fuoco  , a mettetele  in  un  cati- 
no, e lardatele  per  un  giorno  nel  loro 
firoppo , indi  verfate  il  loro  firoppo  in 
un  bacino',  e fatelo  ridurre  al  grani 
perle , poi  sdrucciolate  dolcemente  le 
more  nel  firoppo  , e quando  faranno  a 
mezzo  fredde  mettetele  ne’  vali. 


More  confettate  al  /ecco. 

Pigliate  more  , che  non  fiano  total- 
mente mature  , e fate  cuocere  a la  gran- 
de piume  fei  onde  di  zucchero  per  ca- 
duna  libbra  di  more  , che  volete  con- 
fettare, poi  mettete  le  more  nel  zucche- 
ro, e fatele  dar  un  bollo  coperto  rivol- 
tandole col  bacino , che  dovete  tenere 
per  le  maniche  , indi  levatele  dal  fuoco, 
e paflfateli  fopra  piccoli  pezzi  di  carta 
bianca  per  levarli  quel  poco  di  fchiuma, 
che  vi  può  effere  , indi  mettetele  in  un 
catino  nella  fiuffa , e lafciatele  ivi  per 
un  giorno  ; poi  levatele  dalla  fiuffa  , e 
quando  faranno  fredde  mettetele  fopra 
fogli  di  rame  a fgocciolare^  indi  col  va- 
fo  da  zucchero  fpargeteli  fopra  per  tutto 
zucchero  pafiato  al  fedaccio  fino , indi 
fatele  feccare  nella  fiuffa  , il  giorno  fe- 
guente  poi  rivoltatele  dall’  altra  parte, 
e fpargeteli  fopra  altro  zucchero,  e fini- 
te di  fargli  feccare  , 


Stroppo  dt  more . 

Per  far  una  pin^a  di  firoppo  , piglia- 
te tante  more  che  baftino  per  far  un» 
boccale  di  fugo  , mettetele  in  un  baci- 
no con  mezzo  boccale  d’ acqua , ^ fate- 
le liquefare  fopra  11  fuoco,  e dopo  aver 
dato  fette,  od  otto  bolli  copeiti  mette' 
tele  nella  flamigna,  e fatele  Igocciolare 
in  un  catino  , avendo  riguardo  di  farle 
palTare  ben  chiare  , indi  fate  chiarificare 
dtse  libbre  di  zucchero,  e fatelo  ridurre 
al  cajfé  ; poi  mettetegli  dentro  il  fugo 
delle  more,  e lafclateìò  fui  fuoco  finché 
fia  ben  incorporato,  ma  avvertite 'che 
non  bolla , indi  mettete  il  firoppo  in  un* 
catino  nella. fiuffà,  e lafciatelo  ivi  tre, 
€>  quattro  giorni,  mantenendo  il  fuoco 
nella  fiuffa,  come  fe  dovette  far  un  can- 
dito , e di  tanto  in  tanto  con  un  cuc- 
chiajo  anderete  oflervando  quando  il  fi- 
roppo farà  ridotto  al  ptrli  ^ perchè  allo-* 
ra  farà  fatto  a dovere . 

Stroppo  d'  ellera  terrejlre  . 

Pigliate  ellera  terreftre  (detta  in  Latino 
Hidera  tcrreftris  ) tanto  , che  batti  per 
trarne  un  bocale  di  fugo  ; e per  trar 
detto  fugo  , pettate  1’  ellera  in  un  mor- 
taio,,. 
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:u]o , poi  premetela  con  una  groffa  to- 
vaglia od  altra  tela  bianca , indi  mette- 
te in  un  bacino  due  libbre  di  zucchero 
con  detto  fugo  , e fateli  chiarificare  m- 
• £eme , poi  paffateli  fecondo  il  foiito  per 
levarli  la  feccia  , indi  rimettete  il  lìroppo 
al  fuoco  , e .fatelo  ridurre  ai  perle  co- 
me gli  altri  firoppi,  pofeia  quando  farà 
a mezzo  freddo  lo  verfarete  ne’  fiafehi  . 

Queffo  firoppo  è eccellente  per  il  raf- 
'freddamenro  ftato  trafeuratto,  come  altre- 
sì per  guarire  lo  fputo  di  fan.gue , .e 
.quelli,  a cui  il  latte  non  recaincomodo, 
polTono  mefcolarlo  col  detto  lìroppo;  la 
> maniera  di  prenderlo  fi  è .d’ avere  ellera 
terreftre  fecca  , che  fi  prepara,  come  il 
thè  5 ed  in  vece  di  zucchero  fe  li  mette 
un  cucchiajo  di  detto  firoppo  , 1’  eliera 
terreftre  fi  trova  facilmente  d^gli  erbajuoli 
. ed  il  firoppo  fi  fa  in  eftate,  perchè  allora 
.r.ellera  tiene  più  virtù. 

Conferva  di  buglojfa , 

Fate  cuocere  mezza  libbra  di  zucche- 
ro a la  grande  piume  , poi  levatelo  dal 
fuoco , e mettetegli  dentro  due  ottavi 
di  fiori  di  buglofta  mondati , rivoltate 
alquanto  il  zucchero  con  una  fpatola  per 
-utefcolarle  bene  li  fiori , poi  verfatelo  in 


z6i 

un  modello  di  carta , e quando  farà 
freddo  lo  taglierete  a tavolette  , e lo 
confervarete  per  il  voftro  ufo . 

‘OJferva:^ionl  /opra  le  pera. 

Le  pera  h&urrl  rofla,  che  ancHe  fi 
matura  in  Settembre  è una  pera  molto 
filmata,  non  folamente  per  la  fua  forma  , 
grofiezza  , e bel  colore  , ma  ancor  più 
per  la  bontà  del  Tuo  fapore , ed  ha  ia 
polpa  fina , folubile  , e delicata  , con 
acqua  zuccherata  , ed  ha  anche  la  pro- 
prietà di  non  efiere  fogetta  a divenir 
arida  , né  paftofa  come  avviene  a molti 
altri  frutti  teneri , ed  abbiamo  due  altre 
forta  di  pera  beurri , che  giungono  a 
maturità  nel  fine  di  Settembre,  ed  in 
Ottobre,  e fono  le  ^era  hiurrè  griggie, 
e le  pera  bmrrc  verdi , così  dette , per- 
chè la  prima  , e di  color  grìgglo  , e la 
feconda  è di  color  verdiccio),  in  bontà 
fono  quali  limili  alla  pera  bturté  roffa, 
e fono  molto  filmate  anche  effe. 

La  pera  martln  fecco  è una  pera , 
che  comincia  al  fine  di  Novembre,  eli 
conferva  fino  al  mefe  di  Febbrajo,  ella 
-è  più  lunga  che  rotonda,  ed  è bella  a 
vederli  per  il  fuo  bel  colore  , che  è di 
• roffo  jefabella  da  una  parte , e molto 

.colorita 


colorita  dall’  altra  , € non  è meno  rti- 
mita  per  il  Tuo  fapore,  perchè  ha  l’acqua 
zuccherata  , ed  alquanto  profumata , ha 
la  polpa  lina , e fragile  , ed  alcuni  la 
chiamano  roujfdu  d’  inverno  . 

Dd  tempo  di  raccorre  li  flutti  , 
e della  maniera  di  confervarlL 

Vi  fono  de’  frutti , che  iì  devono  rac- 
corre quando  fono  pervenuti  alla  loro 
maturità , alcuni  altri  alquanto  prima , 
ed  altri  molto  tempo  prima  che  hano 
maturi , per  confervarli  poi  finché  fiano 
nella  loro  bontà  , ed  è cofa  necelTaria 
a faperfì  , perchè  fioventi  volte  avviene, 
che  più  frutti  buoni  per  fe  fiefiì  per  di- 
fetto d’  attenzione  , o di  cognizione  fo- 
no raccolti  o troppo  verdi,  o .troppo 
maturi  , il  che  loro  fa  perdere  di  molto 
,Ia  loro  bontà. 

Tutti  li  frutti  roflì  come  fragole,  mo- 
re di  rovo,  cirieggie , uvafpina  devono 
raccorfi  nella  loro  perfetta  maturità,  il 
che  fi  conofee  dalia  loro  dolcezza,  dall* 
.efier  fugofi  , e di  bel  color  vermiglio  , 
le  albicocche  è bene  di  raccoglierle 
quando  facilmente  fi  fiaccano  dal  loro 
gambo  , ed  hanno  la  polpa  gialleggiante 
da  una  parte,  e di  bel  colore  dall’altra; 

le 
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le  prune  fi  devono  raccorre  con  móltai 
deprezza  pigliandole  folo  per  il  gambo, 
perchè  toccandole  colle  dita  fe  le  toglie 
il  fiore , che  fa  il  loro  ornamento,  e 
le  rende  grate  all’  occhio , fi  conofce 
fe  fono  mature  all’  odorato  , ed  al  tatto 
leggiermente  fe  cedono  alla  prefiìone 
delle  dita , ed  allo  fiaccarfi  facilmente 
dal  gambo  ; li  fichi  devono  raccorfi  colla 
ftefifa  attenzione  delle  prune  per  non 
sfiorirgli  , e fi  mettono  diftefi  in  cane- 
ftri  involti  in  foglie  di  vite  , e fi  giu- 
di cha  che  fiano  maturi  col  folo  vederli 
full*  .albero  guardando  fe  cominciano  ad 
increfparfi , e fquarciarfi , od  allorché 
fecondo  la  loro  fpecie  fono  di  colore 
violetto  fiorito  , oppure  di  color  gialleg- 
giante , e paftofi  al  tatto , e fi  fpic- 
cano  facilmente  dall’  albero  , e non  foìFro- 
no  d’  efifer  confervati  più  d’  un  giorno, 
o due  dopo  il  punto  di  fua  maturità  in 
cui  furono  raccolti  : li  perfici  fvelti  che 
fono  dall’  albero  non  fi  maturano  più  , 
o fi  devono  raccorre  quando  dalla  parte 
del  gambo  cedono  alquanto  alla  preflìo- 
ne  delle  dita  , e che  da  una  parte  fono 
del  tutto  gialdi  fenza  veruna  mefcolanza 
di  verde  , e di  un  bel  colore  dall’  altra 
parte , la  pelle  dolce  al  tatto , e che 
.facilmente  fi  fiacchino  dal  gambo  quando 


fi  raccolgono  , e fi  pofibno  confervare 
due  o tre  giorni  in  fito  frefco  fopra  fo- 
glie di  vite  , il  che  loro  procurerà  un 
certo  frefco,  che  aumenterà  la  loro  bon- 
tà , le  pera  d’  autunno  fi  raccolgono 
ordinariamente  in  Settembre  per  met- 
terle poi  nel  ferbatojo  fopra  tavole  ben 
proprie;  caduna  fpecie  deve  metterli  fe- 
parata  dall’  altre  , e le  pera  devono  col- 
locarli col  gambo  in  su  finché  fiano  de- 
bitamente mature  , il  che  fi  conofce 
premendole  alquanto  col  dito  vicino  al 
gambo  , e toccar  fe  la  loro  polpa  cede 
alla  preflione  del  dito , il  che  facendo 
fono  al  punto  della  loro  maturità . 

Quelle  pera  d’  autunno  fi  maturano 
i in  breve  tempo , ed  è necelTario  di  fo- 
} venti  vifitargli , acciocché  venendo  alcu- 
I no  a marcire  non  cagioni  corruzione  alle 
I altre , e ciò  fi  dee  offervare  per  tutti  li 
i frutti,  che  fi  mettono  nel  ferbatojo  ; le 
pera  d’  inverno  fi  lafciano  full’  albero 
fino  al  fine  d’  Ottobre  , e fi  deono  rac- 
cogliere in  giorno  bello,  ibche  pure  fi  fa 
d’  ogn’  altro  frutto  , e fi  mettono  nel 
;ferbato)o  in  maniera , che  non  fieno 
làttaccate  dal  freddo  , fopra  tavole  polle 
jlin  declivio , che  abbiano  alquanto  di 
, ifponda  fpecialmente  quelle,  che  fonofi 
Ka  per  fe  fiefiTe  fpiccate  , e cadute  dall* 
! M albe- 
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albero  , perchè  quelle  fi  maturano  più 
predo  delle  altre  : li  frutti  più  pronti  a 
maturarli , devono  porli  in  luogo  più 
alla  mano  che  li  altri  ; le  pera  buon 
eriftiani  fi  confervano  ordinariamente  in- 
volti in  carta,  e li  pomi  fi  devono  trat- 
tare , come  fi  trattano  le  pera  ; quanto 
all’  uva  buona  per  mangiare  fi  giudica 
facilmente  della  di  lei  maturità  alla  fola 
vifita  ; ma  quella,  che  fi  vuol  conferva- 
le  non  deve  edere  totalmente  matura  , 
anzi  fe  fi  vuol  confervare  lungo  tempo, 
deve  raccorfi  in  tempo  ben  fecco  , e 
fofpenderfi  con  filo  al  fofitto,  e bifogna 
vifitarla  foventi  per  torli  quei  acini,  che 
cominciano  a guaftarfi  . Si  confèrva  però 
in  altra  maniera  più  ficura  che  la  pre- 
cedente ; fi  diftendono  li  grappi  fopra 
tavole  gli  uni  quali  vicini  agli  altri  , 
poi  fi  coprono  con  fogli  di  carta  coilati 
infieme  , o con  ferviette  aggiuftate  in 
guifa , che  l’ aria  non  fi  polli  infinuare 
fra  1’  uva . 

Non  balla  il  vifitar  foventi  li  frutti, 
acciò  gli  uni  non  facciano  corromper 
gli  altri , ma  bifogna  anche  impedire  , 
che  il  gelo  non  penetri  nel  ferbatojo, 
perchè  il  gelo  mette  li  frutti  del  tutto 
alla  malora  , e per  evitar  un  tal  incon- 
veryeate  , fi  deve  tenere  il  ferbatojo 

ben 


ben  chiufo  In  maniera  , che  non  pofla 
in  verun  modo  introdurvifi  il  vento , e 
nel  tempo  di  ecceffivo  freddo  li  mette 
nel  ferbatojo  alquanto  di  fuoco  in  un 
bacino  di  ferro . 

OJferv anione  /opra  lo  fpino» 

Quell’  è un’  piccol  frutto  Pungo,  e cì* 
lindrico,  che  crefce  fopra  un  arbofcello, 
.che  trovali  ne*  cefpugli  delle  liepi  , e 
ne’  liti  incolti  , egli  ferve  a far  confetti, 
ed  in  medicina_  fe  ne  fa  ufo  nelle  tifan- 
ne  rlnfrefcative  : deve  fcieglierli  ben  ma- 
turo, di  bel  colore  rolTo,  e d’ un  certo 
fapor  acre  , che  rallegra  ; quello  frutto 
eccita  r appetito,  fortifica  il  cuore,  mi- 
tiga il  vomito,  rinfrefca,  leva  la  fete  , 
ed  è proprio  per  il  flulTo  di  fangue  e 
I li  crede  contrario  a quelli  , che  hanno 
i debole  il  petto , e folFrono  dolori  di 
llomaco  . 

Spino  confettato  al  liquido» 

Sciegliete  fpino  ben  rolTo  e maturo 
due  libbre,  poi  fate  cwocqxq  a la  grande 
fiume  due  libbre  , e mezza  di  zucche- 
1 ro  , indi  mettetevi  dentro  lo  fpino , e 
I fategli  dar  circa  quindici  bolli  a fuoco  ' 
[ Ma  ga- 
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gagliardo,  poi  levatelo  dal  fuoco,  ^ la- 
fciatelo  ripofare  un  ora  ; indi  rimette- 
telo al  fuoco  , e fatelo  cuocere  finché 
il  droppo  fia  ben  confidente , allora  le- 
vatelo dal  fuoco,  e quando  faràamez-. 
zo  freddo  verfatelo  ne’  vali . 

Spino  confettato  al  /ecco  . 

Pigliate  fpino  ben  grolTo , rollo  , e 
maturo  , lafciatelo  in  grappi  , e ad  ogni 
due  libbre  di  fpino  fate  cuocere  a la 
grande  piume  due  libbre  , e mezza  di 
zucchero,  poi  mettetegli  dentro  lo  fpi- 
no , e fategli  dar  dieci,  o dodici  bolli  a 
fuoco  gagliardo  , indi  levatelo  dal  fuo- 
co, e quando  farà  a mezzo  freddo  met- 
tetelo nella  (luffa,  e lafciatelo  fino  al 
giorno  feguente  , indi  mettetelo  in  uno 
(laccio  a fgocciolare  , poi  mettetelo  fo- 
pra  logli  di  rame  , fpargete  fopra  li 
grappi  zucchero  fino  paffato  al  fedaccio 
fino  , indi  fateli  feccare  nella  (luffa, 

Màrmclata  di  fpino  . 

Mettete  in  un  bacino  due  libbre  dì 
fpino  fgranato  con  due  bicchieri  d’acqua, 
e fatelo  bollire  per  farlo  crepare  ; poi 
paffatelo  alla  ftainigna  premendo  forte- 
mente 


mente  con  una  fpatola , indi  ciò  , che 
farà  pafTato , mettetelo  al  fuoco  in  un 
bacino,  e fatelo  dilfeccare  finché  la  pa- 
lla fia  ben  denfa  fempre  rivoltandola  , 
acciò  non  s’  attacchi  ; fate  cuocere  a la 
grandi  piume  tre  libbre  di  zucchero  , 
indi  mettetegli  dentro  la  palla  , ed  in- 
corporatela bene  col  zucchero  , quando 
farà  ben  mefcolata  rimettetela  al  fuoco, 
e rivoltatela  fempre  finché  fia  per  bol- 
lire, allora  levatela  dal  fuoco  , e quando 
farà  a mezzo  fredda  mettetela  ne’  vali  • 


Pigliate  fpino  quanto  vi  piace  , fgra- 
natelo , poi  fatelo  leccare  nella  llufFa,e 
dopo  effere  fiato  almeno  dieci  giorni- 
nella  fiuffa,  e che  farà  ben  fecco  met- 
tetelo in  fcatole  in  fito  ben  fecco  , e lì 
conferverà  lungo  tempo  : quando  poi 
vorrete  fervirvene  per  far  confetti  met-, 
tetelo  in  un  bacino  da  provvifione  con 
zucchero  cotto  al  lijfé  ^ in  cui  avrete 
mefib  alquanto  di  gomma  arabica  fciolta 
in  acqua  *,  rivoltate  fempre  il  bacino  fo-, 
pra  il  fuoco  finché  il  zucchero  gomma- 
to fi  fia  attaccato  a’  grani  dello  fpino 
e quando  lo  fpino  farà  ben  fecco,  met- 
teteci di  nuovo  altro  zucchero  fopra  per, 
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dargli  una  feconda  mano  rivoltando  Tem- 
pre il  baeino  per  le  maniche,  e quando 
la  feconda  mano  farà  fecca , e finita  co- 
me la  prima  vi  darete  ancora  altre  cin- 
que o Tei  mani  nella  fteffa  maniera  con 
zucchero  cotto  al  U^é , che  non  fia  più 
gommato  come  le  due  prime  volte; 
quando  giudicherete , che  il  confetto  lìa 
abbaftanza  carico  di  zucchero  lo  farete 
rotolare  gagliardamente  tutto  all’  intorno 
del  bacino  per  renderlo  lifcio  , poi  Io 
metterete  nella  fluffa  acciò  finifca  di  fec- 
carfi , e quando  farà  fecco  a dovere  lo 
riporrete  in  fcatole  guernite  di  carta  , e 
lo  confervarete  in  fito  fecco  , e fe  vo- 
lete prepararne  molto  in  una  volta  Io 
travaglierete  in  un  bacino  grande  come 
coftumano  li  confettieri , perchè  un  ba- 
cino da  provvifione  non  ferve  a trava- 
gliarne più  d’  una  libbra  per  volta, 

Ratafiat  a/iice . 

Fate  bollire  un  boccale  d*  acqua , poi 
levatela  dai  fuoco  metteteli  dentro  tre 
onde  d’  anici  di  Spagna,  qual  fi  crede 
efìfer  il  migliore  ; quando  l’  acqua  farà 
fredda  mettetela  in  un*  amola  con  gli 
anici  afiieme  , e due  pinte  d’acquavite, 
e una  libbra  e mezza  di  zucchero  chia- 
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rificato,  turate  1’  amola  con  un  turac- 
ciolo di  fugherò  , e pergamena  bagnata, 
e lafciate  il  tutto  infufione  per  quindici 
giorni  , indi  paffate  il  ratafiat  al  filtro 
di  panno , e confervatelo  in  fiafchi  ben 
turati . 


Anici  confetti , 

Scegliete  anici  i più  grofiì , e più 
dolci  che  trovar  poflìate  , metteteli 
nella  ftuflPa  per  qualche  giorno  a fecca- 
re  , poi  mettetegli  in  uno  ftaccio  raro, 
e crivellateli  facendogli  in  efifo  rotolare 
finché  li  grani  refiino  ben  netti  fenza 
veruna  immondezza  ; mettete  gli  anici 
in  un  bacino  da  provvifione  con  zuc* 
chero  cotto  al  lìpè,  in  cui  avrete  melTo 
un  poco  di  gomma  arabica  fciolta , e 
rivoltate  il  bacino  fopra  un  piccolo  fuo- 
co finché  il  zucchero  fi  fia  attaccato 
agli  anici , e che  la  confettura  fia  bea 
lecca  ; indi  datele  ancor  una  mano  , o 
due  di  zucchero  fenza  gomma  finché  vi 
pajano  abbaftanza  carichi  di  zucchero, 
e fe  volete  farne  molta  la  travaglierete 
in  un  bacino  più  grande , come  vieti 
detto  de’ confetti  di  tutte  fpecie . 
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Spinto  ^ anici  difliUato, 

Per  far  due  pinte  di  fpirito  d’  anici , 
mettete  in  un  vafo  ben  proprio , e co- 
perto quattro  pinte  d’ acquavite , con 
tre  oncie  d’  anici  de’  migliori , poi  met- 
tete il  vafo  fopra  le  ceneri  calde  per  con- 
fervar  tiepida  ogni  cofa , oppure  nella 
(luffa  per  otto  giorni  ; quando  gli  anici 
fono  bene  infufi , mettete  tutto  al  lam- 
bicco , e diftillatelo  , indi  mettetelo  in 
iiafchi  per  fervirvene  in  ciò,  che  meglio 
(limerete , come  dell’  acquavite  d’  anici 
fenza  zucchero,  e del  ratafiat  d’anice. 

OJJerva:^ione 

Sopra  r aceto  , ed  agrejlo , e modo 
di  far  aceto  rofato , ed  altri. 

Vi  fono  due  fotta  d’  aceto  , cioè  il 
roffo  , ed  il  bianco  ; quell’  ultimo  è il 
più  /limato  , principalmente  quello,  che 
è difliilato  . Si  può  dare  all’  aceto  di- 
verfì  fapori , come  di  gelfomino,  di  fiori 
di  arancio  , di  cedro  , di  Terpentaria,  di 
garofani , e di  rofè  ec. 

Per  far  1’  aceto  rofato  pigliate  fiafchi 
di  vetro , ed  empitene  circa  li  tre  quarti 
di  foglie  di  rofe  comuni , turate  bene 
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li  fiafchi  , ed  efponetegli  al  fole  dalla 
parte  di  mezzodì  vicino  ad  un  muro  per 
tre  o quattro  giorni , finché  vediate 
che  le  foglie  di  rofe  fieno  ben  appaffite, 
e di  tempo  in  tempo  andrete  rivoltando 
li  fialchi , ed  agitando  le  foglie , acciò 
tutte  egualmente  fi  appaffifcano , dopo 
di  che  empite  li  fiafchi  di  buon  aceto 
bianco  , aggiungendogli  un  poco  di  ca-; 
nella,  e di  garofani,  un  bacello  d’aglio,^ 
e due  cipolline,  poi  turate  bene  li  fiafch/, 
indi  lafciategU  efpofti  al  fole  per  un 
inefe  o due  ; poi  tirate  1*  aceto  al  chia«! 
ro  paffandolo  per  una  tela , pofcia  lo 
rimetterete  ne’  fialclii  ben  turati,  e quell* 
aceto  può  confervarfi  due  o tre  anni , e 
volendo  far  aceto  con  altri  fiori  lo  fa- 
rete nella  llefia  maniera  di  quello  , e 
1*  aceto  deve  fcieglieifi  molto  acido  , c 
di  fapore  pungente,  e grato . E fe  1*  ace- 
to fi  ufa  con  moderatezza , egli  ajuta  la 
digellione , eccita  1*  appetito,  pacifica 
gli  ardori  della  bile,  e rinfrefca;  le  per- 
ione  però,  che  fono  magre,  e che  han- 
no il  petto  debole  , e che  refpirano  con 
difficoltà,  devono  ufarne  moderatìffiina- 
mente  : dell’  agrefto  fe  ne  fa  lo  lleffo  ufo 
dell’  aceto,  ed  ha  le  fteffe  proprietà  . Ne* 
paefi  , in  cui  fcarfeggia  il  vino,  fi  fanno 
de*  liquori  acidi  fimili  all’  aceto  colla. 
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birra,  col  fidro  di  pomi,  di  pera,  e col 
idromele  , ma  non  fono  così  buoni  come 
r aceto  fatto  con  vino  ; 1’  agrefto  in 
acini  è impiegato  per  far  differenti  con- 
fetti . 

Clarequets  d'  agrejlo. 

Stemprare  in  un  bicchiere  d’  acqua 
quattro  cucchiaj  di  marmelata  di  pomi, 
indi  paffatela  alia  ftamigna  , e ne  avrete 
un  bicchiere  di  liquore  , a cui  dovete 
unire  un  bicchiere  di  fugo  d’  agrefto 
quafi  maturo , poi  peftarlo  , e paflarlo 
alla  ftamigna  , indi  farete  chiarificare  , e 
ridurre  al  cajjé  due  libbre  di  zucchero, 
e poi  tolto  dal  fuoco  gli  metterete  den- 
tro il  fugo  d*  agrefto  , e pomi , e con 
una  fpatola  lo  andrete  rivoltando  finché 
fia  ben  mefcolato  col  zucchero  , poi  lo 
rimetterete  al  fuoco,  e lo  farete  fcalda- 
re  , avvertendo  , che  non  bolla , indi 
verfarete  la  gelatina  ne*  modelli  da  da* 
requeis  ^ quali  metterete  nella  ftuffa, 

Agrejlo  alt  creili es* 

Si  piglia  agrefto , che  non  fia  del  tutto 
maturo  , ma  bensì  groifo  , fi  apre  da  un 
lato  per  levargli  li  granelli,  poi  fi  mette 
ndi*  acqua  bollente  j e tofto  che  T agre- 
— , ilo 
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(lo  è pallido  lì  toglie  dal  fuoco , e fi 
rinfrefca  alquanto  , indi  fi  lafcia  nella 
fua  acqua , acciochè  fi  rinverdifca , e fe 
fiando  nella  fua  acqua  non  fi  rinver- 
difce  , non  occorre  far  altro  che  met- 
terlo nell’  acqua  frefca  , che  il  zucche- 
ro lo  rinverdirà  ; poi  fi  fa  chiarificare 
tante  libbre  di  zucchero  quante  libbre 
vi  fono  d’  agrefto  , e quando  il  zucche- 
ro è chiarificato  fe  ne  mette  a parte  una 
terza  parte  , ed  alle  altre  due  parti  fe 
gli  mette  1’  agreilo  ben  fgocciolato  , e 
lenza  metterlo  al  fuoco  fi  lafcia  cosi 
fin  al  giorno  feguente  , poi  fi  verfa  dol- 
cemente V agrefto  in  una  meftola  per 
fgocciolarlo , intanto  fi  fanno  dar  tre 
bolli  coperti  al  zucchero  aggiungendogli 
prima  quella  terza  parte  che  fi  era  fe- 
parata  , indi  tolto  dal  fuoco  il  zucchero 
fe  gli  mette  dentro  1’  agrefto  , e vi  fi 
lafcia' fino  al  giorno  feguente  fenza  met- 
terlo al  fuoco , poi  fi  fgocciola  ancor  la 
terza  volta  fulla  mcfiola , e di  nuovo  fi 
danno  tre  o quattro  bolli  al  firoppb , 
ìndi  fe  li  mette  dentro  l’  agrefto  , e fi 
fa  cuocere  finché  il  zucchero  fia  ridotto 
al  ‘lijjé  , lo  fchiumarete  bene , pofcia  lo 
verlerete  col  firoppo  in  un  catino,  in  cur 
lo  confervarete  a voftro  piacimento  , e 
quando  vorrete  fervirvene  pigliate  gli 
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acini  dividetegli  in  due  , indi  applicate 
due  parti  infieme  , e fopra  effe  applica* 
tene  altre  due  , cioè  una  per  parte  , e 
mettetegli  intanto  in  un  fetaccio  per 
fargli  (gocciolare  , ed  indi  feccare  nella 
Auffa . 

CompoJIa  cT  agrejlo  • 

Pigliate  una  libbra  d*  agrefto  quafi  ma* 
' turo , levategli  li  granelli , poi  mettetelo 
in  acqua , che  (ìa  tofto  per  bollire  , e 
quando  l*  agrefto  comincia  ad  impallidi- 
re levatelo  fubito  dal  fuoco,  rinfrefca* 
telo  , e lardatelo  nella  ftefs’  acqua  a rin- 
verdire finché  fia  freddo  , mettete  in  un 
bacino  mezza  libbra  di  zucchero  con  mez- 
zo bicchiere  d’  acqua  ; quando  il  zuc- 
chero farà  fufo  mettetegli  dentro  1’ agre- 
fto , e fategli  dar  qualche  bollo,  e fchiu- 
matelo  , indi  levatelo  dal  fuoco  , e con 
pezzi  di  carta  levategli  quel  poco  di  fchiu- 
ma , che  potrebbe  ancor  effervi  , poi 
mettetelo  in  un  vafo  da  comporta  ; e fe 
il  firoppo  forte  troppo  chiaro  fatelo  ri- 
durre a dovere  prima  di  verfarlo  (opra 
r agrefto  . 

CompoJIa  <£ agrejlo  fuori  di  Jlagione, 

Pigliate  agrefto  già  ftato  confettato  al 
liquido , e per  trarlo  più  facilmente  dal 

firoppo 
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liroppo  mettete  11  vafo,  in  cui  egli  lì  tro- 
va , neir  acqua  calda  per  far  liquefare  il 
firoppo , poi  pigliate  la  quantità  d’  agre* 
fto  , che  (limate  per  far  la  comporta, 
mettetelo  in  un  bacino  con  firoppo,  un 
poco  d’  acqua  , ed,  un  pochettino  di  zuc- 
chero , mettete  il  bacino  al  fuoco  , e 
quando  1’  agrerto  farà  per  bollire  levate- 
lo , e mettatelo  in  un  vafo  da  compo- 
rta , indi  fate  dar  due  o tre  bolli  al  fi- 
roppo , ed  avvertite  di  levargli  con  pezzi 
di  carta  quel  poco  di  (chiuma  , che  po- 
trebbe eltervi , prima  di  verfarlo  fopra 
r agrerto . 

Conferva  d agrejìo . 

Pigliate  .quanto  vi  piace  d’  agrerto  met- 
tetelo in  un  bacino  al  fuoco  per  farlo 
crepare,  poi  levatelo  dal  fuoco,  fchiac- 
ciatelo  bene  , e fatelo  paflare  alla  fta- 
migna  il  più  che  potete  premendolo  be- 
ne con  una  fpatola  ; rimettete  nel  bacN 
no  tutto  ciò , che  farà  pafTato , e fatelo 
difleccare  al  fuoco  (empre  rivoltandolo 
finché  la  parta  fia  ben  condenfata  ; fate 
cuocere  per  ogni  tre  onde  di  parta  una 
libbra  di  zucchero  a la  grandi  piume  , 
poi  levatelo  dal  fuoco  ; e dopo  averlo 
^livellato  alquanto  mettetegli  dentro  la' 
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pafta,  e con  una  meftola  unitela  bene 
col  zucchero  Tempre  rivoltandola  finché 
il  zucchero  cominci  a biancheggiare  at- 
torno al  bacino  , allora  mettete  la  con- 
ferva in  modelli  di  carta  , e quando  fa- 
rà fredda  la  taglierete  in  tavolette  per 
voftro  ufo  . 


Marmclata  d'  agrejlo . 

Sg'anate  fei  libbre  d’  agrefto  prelTo 
che  maturo  , e mettetelo  'al  '.fuoco  in 
acqua  'che  fia  per  bollire,  e quando 
1’  agrefto  farà  alcefo  fopra  1’  acqua  , e 
che  comincierà  ad  impallidire  rinfrefca- 
telo  un  poco,  levatelo  dal  fuoco  , e la- 
fciatelo  nella  ftefs’  acqua  per  lafciarlo 
rinverdire  , e fe  non  rinverdifce  abba* 
danza  , rimettetelo  nella  ftefs’  acqua  a 
fcaldare  finché  fia  a dovere  , poi  fgoc* 
dolatelo  , e paffatelo  alla  ftamigna  pre- 
mendolo bene  con  una  fpatola  per  trarne 
il  fugo  il  più  che  fi  può , mettete  detto 
fu^  in  un  bacino  al  fuoco , e fatelo 
di  ileccare  finché  fia  ben  condenfato,  poi 
mettetelo  in  un  piatto  , indi  fate  cuoce- 
re al  cajjè  zucchero  a pefo  eguale  del 
fugo  , indi  tolto  dal  fuoco  il  zucchero 
mettetegli  dentro  detto  fugo;  e con  una 
fpatola  andatela  rivoltando  finché  fia 

ben 
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ben  incorporata  col  zucchero , poi  rimet- 
tete la  marmelata  al  fuoco,  e profegui- 
te  a rivoltarla  finché  fia  per  bollire , 
allora  poi  mettetela  ne’  vafi , e lafciate- 
la  fcoperta  finché  fia  del  tutto  fredda. 

Marmclata  cT  £igreJlo  in  altra 
maniera . 

Dopo  aver  pafiTato  il  fugo  alla  ftami- 
gna , come  fi  è infegnato  qui  avanti, 
mettetela  in  un  bacino  con  egual  pefo 
di  zucchero  in  polvere  , e fatela  bollire 
a gran  fuoco  finché  fia  cotta  a dovere, 
cioè  finché  bagnandovi  dentro  il  dito 
indice , pofcìa  appoggiandolo  contro  il 
pollice  reftino  come  coliate  aflìeme  le 
dita  , allora  levatela  dal  fuoco , e met- 
tetela ne*  vafi . 


Siroppo  d agre  (lo . 

Pedate  in  un  mortajo  quattro  libbre 
d*  agrefto  groffo , e molto  verde  aven- 
dolo prima  fgranato , poi  pafiatelo  alla 
ftamigna , e premetelo  bene  per  trarne 
tutto  il  fugo  , indi  paffate  detto  fugo 
più  volte  al  filtro  finché  fia  ben  chiaro: 
per  wn  boccale  di  detto  fugo  farete  cuo  ' 
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cere  a la  grande  piume  quattro  libbre 
di  zucchero  caftonada , indi  mettetevi 
dentro  1’  agredo  » e fatelo  cuocere  a 
gran  fuoco  finché  fia  ridotto  in  firoppo 
ben  condeniato  , poi  quando  làrà  a 
mezzo  freddo  verfateio  nei  fiafchi  , e 
quando  farà  del  tutto  freddo  turateli  bene. 

Agrejlo  pelato s e confettato» 

Pelate  con  proprietà  agrefto  groflfo,  e 
quafi  maturo,  levategli  li  granelli  con  un 
fufcello  ben  acuto  ; mettete  in  un  baci- 
no altrettanto  zucchero  fino  quant’  è il 
pefo  dell*  agrefto  con  mezzo  bicchiere 
d*  acqua  folamente , o quanto  appena 
balli  per  far  fondere  il  zucchero  ; quan- 
do il  zucchero  farà  fufo  mettetegli  den- 
tro l*  agrefto  ; indi  mettetelo  al  fuoco , 
e fategli  dar  qualche  bollo  avvertendo  di 
fchiumarlo  bene  , poi  levatelo  dal  fuo- 
co , e quando  farà  a mezzo  freddo  met- 
tetelo ne*  vali . 

Agreflo  confettato  al  fecco» 

Pigliate  agrefto  groflb  , e quafi  matqj 
ro  , fiaccatelo  dal  grappo  , e lafciate  a 
cadun  acino  un  poco  di  gambo , e colla 
punta  d*  un  piccolo  coltello  apritelo  da 
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una  parte  per  levargli  li  granelli , poi 
confettatelo  come  fi  confetta  1*  agrefto 
al  orcilUs , dandogli  però  nel  finirlo  un 
firoppo  più  condenfato  , e lafciatelo  nel 
firoppo  fino  al  giorno  feguente  , indi  fa- 
telo fgocciolare  fopra  fogli  di  rame,  poi 
fpargetegli  fopra  per  tutto  zucchero  paf- 
fato  al  fetaccio  fino,  con  un  vafo  da  zuc- 
chero'impolverate  , indi  fatelo  feccare 
nella  ftufiFa , quando  la  parte  fuperiore 
farà  fecca  rivoltate  1’  agrefto  dalla  parte 
oppofta,  e fpargetegli  fopra  altro  zucche- 
ro , e di  nuovo  fate  feccare  1’  agrefto  , 
indi  mettetelo  in  fcatole  guarnite  di  car- 
ta, e confervatelo  in  fito  fecco . 

Pajla  cT  agrejlo , e mela» 

Mettete  in  un  bacino  tre  libbre  di 
agrefto  quali  maturo  , con  fei  mela  pe- 
late , e tagliate  in  pezzi  con  mezzo  bic- 
chiere d’  acqua  ; e fate  cuocere  ogni 
cofa  infieme  finché  fia  ridotta  tutta  in 
pafta , poi  paftate  la  detta  pafta  alla  fta- 
migna  , e premetela  bene  con  una  fpa- 
tola  per  trarne  il  più  che  fi  può , indi 
mettete  detto  fugo  in  un  bacino  al  fuo- 
co per  farlo  difleccare,  e ridurre  in  pa- 
fta ben  denfa  rivoltandola  Tempre  con 
una  rpatola , indi  mettetela  in  un  piatto; 
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pofcia  fate  cuocere  a La  grandi  piume 
altrettanto  zucchero , quanto  è il  pefo 
di  detta  parta,  quale  metterete  nel  zuc- 
chero , e fernpre  rivoltandola  con  una 
fpatola  la  incorporarete  bene  con  elTa  \ 
poi  la  metterete  al  fuoco  folamente  per 
farla  fcaldare  ; e quando  farà  per  bollire 
mettetela  ne’  modelli  , e fpargetele  fo- 
pra  un  poco  di  zucchero  fino  , indi  fa- 
tela feccare  nella  rtuffa , quando  la  parte 
fuperiore  farà  del  tutto  fecca  levatela  da’ 
modelli  , e le  fpargerete  lopra  zucchero 
dall’  altra  parte  , e finite  di  farla  Cecca' 
re  , poi  confervatela  in  fcatole  guarnite 
di  carta  in  filo  fecco . 

Pafla  d'  agrejlo , 

Pigliate  agrerto  ben  maturo  la  quan- 
tità che  rtìmate,  fgranatelo,  poi  mette- 
telo in  un  bacino  , e fchiacciatelo  con 
una  fpatola  per  farlo  crepare  fui  fuoco, 
indi  mettetelo  in  una  ftamigna , e fate 
partare  tutto  ciò  , che  potete  falvo  li 
granelli,  e la  pelle;  indi  fate  diffeccare 
al  fuoco  tutto  ciò  , che  è paflfato  finché  , 
fia  ridotto  in  parta  denfa  , indi  mettetela 
in  un  piatto  ; fate  cuocere  a la  grande 
piume  tanto  zucchero,  quanto  è il  pefo 
della  parta , poi  mettete  la  parta  nel 
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zucchero,  e con  una  fpatola  mefcolate- 
la  bene  con  eiTo  finché  fia  ben  incor- 
porata , indi  rimettete  la  pafia  al  fuoco, 
e profeguite  , a rivoltarla  finché  fia  per 
bollire  ; poi  finitela  nella  maniera , con 
cui  avete  finita  la  precedente,  facendola 
feccare  nella  {luffa , 

OJferva^ìone  fopra  li  cotogni  . 

Quello  é un  frutto,  di  cui  fi  fa  poco 
ufo  fra  gli  alimenti,  falvo  che  fia  im- 
piegato col  zucchero  ; il  di  lui  odore 
gradevole  bensì , ma  troppo'  forte  , li 
cotogni  verdi  hanno  un  fapore  così  acre, 
ed  aftringente  , che  non  é poflìbile  gu- 
ffarne , ciò  non  offante  quelli  che  fono 
maturi  fono  affai  dolci  , ma  Tempre 
confervano  un  certo  fapore  auftero , che 
non  fe  li  può  levare , falvo  mediante 
la  cottura.  Ve  ne  ha  di  tre  forta,cioé 
due  di  coltivati , ed  una  di  felvatici , e 
quell’  ultimi,  che  fono  li  più  piccoli, 
e che  crefcono  fopra  li  cotogni  felva- 
tici ne’  luoghi  faffoffi  fono  poco  impie- 
gati , li  coltivati  tanto  grolfi , quanto 
piccoli  fervono  a far  confetti  , firoppi , 
ed  altre  cofe,  ma  fi  devono  preferire 
li  piccoli  , perchè  fono  più  odoriferi  , 
e di  un  bel  colore  gialdo  quando  fono 
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maturi , li  groffi  fono  più  pallidi , meno' 
odoriferi , e di  polpa  più  molle  , quello 
frutto  è una  fpezie  di  pera  cotogna  , è 
cotonosa  di  fopra , carnuta,  e bianca 
di  dentro  d*  un  odor  grato  . Contiene 
cinque  conferve  , che  rinchiudono  degli 
acini , o femi  bislunghi  fatti  in  punta 
più  da  una  eftremità  , che  dall’  altra  , 
rofficci , affai  vlfcofi,o  inucilaginofì , 

Clarequets  di  cotogni. 

Pigliate  cotogni  li  più  fani , che  tro- 
var poflìate , pelateli  bene  , e tagliateli 
in  fette  rotonde,  poi  fateli  imbianchire 
con  un  poco  d’  acqua,  finché  fiano  ri- 
dotti in  palla  , ed  allora  metteteli  nella 
flamigna,  premendoli  bene  perellraerne 
il  fugo,  indi  pallate  detto  fugo  in  una 
tovaglia  bagnata , poi  mettetelo  fopra 
le  ceneri  calde,  pofcia  pelate  altrettanto 
zucchero  chiarificato  come  avete  di  pa- 
lla , e fatelo  cuocere  finché  fia  ridotto 
al  cajfé  y indi  mettetegli  dentro  il  fugo 
de’  cotogni  che  deve  elfer  caldo , e 
fategli  dar  due,  o tre  bolli , ìndi  fchiu- 
matelo  bene  , ed  offervate  fe  la  gelati- 
na è fatta,  perché  quella  fi  rapprende  così 
facilmente  come  quella  d’uvafpina  , e fi 

co- 
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conoke  dal  cader  in  fio'chl  dalla  me- 
ftola , ed  allora  verfatela  ne’  modelli  da 
clanquits  , poi  mettetela  nella  (luffa  per 
farla  rapprendere . Se  volete  far  della 
gelatina  roffa  verfatene  folamente  la  me- 
tà ne’  modelli , e 1’  altra  metà  rimette- 
tela lulle  ceneri  calde,  indi  metteteli  den- 
tro tanta  cocciniglia  quanto  può  capire 
in  un  cucchiaio  da  caffè , od  in  un  cuc- 
chiaio da  tavola  fecondo  la  quantità  , 
che  ne  avete. 

Cotogni  confettati  al  liquido. 

Pigiate  cotogni  gialdi  , e maturi,  fa- 
teli bollire  in  acqua  finché  cedano  alla 
preflìone  delle  dita , indi  mettetegli  in 
acqua  frefca,  tagliategli  in  quattro  parti, 
pelateli  con  proprietà  , levateli  il  Teme, 
e rimetteteli  nell’  acqua  frefca  , poi  fate 
cuocere  al  grand  lijjé  altrettante  libare 
di  zucchero  quante  fono  quelle  de’  co- 
togni, quali  poi  mettete  nel  detto  zuc- 
chero , e fateli  bollire  infieme  a piccol 
fuoco , e di  tempo  in  tempo  levateli 
dal  fuoco  , e fchiumateli , e quando  vi 
parrà  che  (iano  cotti  a dovere  levateli 
defiramente  dal  zucchero.,  e riponetegli 
in  un  catino  , indi  di  nuovo  fate  cuo-. 
cere  il  zucchero  finché  fia  ridotto  al 
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grand  pcrU-,  allora  rimettetegli  dentro  li 
cotogni  blamente  per  fargli  icaldare,  indi 
toltili  dal  fuoco  quando  faranno  mezzo 
freddi  metteteli  ne’  vafi , e lafciateli  feo- 
pertì  finché  fian©  del  tutto  freddi.  ' 

Cotogni  confettati  alla  Cardinale, 

Preparate  cotogni  nella  maniera  ulti- 
mamente infegnata  , poi  quando  faranno 
nel  zucchero  metteteli  dentro  quanta 
bafti  di  'colore  roffo  preparato  con  coc- 
ciniglia , e mettetegliene  finché  fiano  di 
bel  color  roflfo,  e quando  li  cotogni  fa- 
ranno cotti  a dovere  levateli  dal  zuc- 
chero, e rtietteteli  in  un  catino,  indi  ri- 
mettete il  zucchero  al  fuoco , e fatelo 
' ridurre  al  grand  pirli  , poi  rimettete  li 
cotogni  nel  zucchero  folamente  per  farli 
fcaldare  , pofeia  quando  faranno  mezzo 
freddi  metteteli  ne’ vafi  . 

Compojla  di  cotogni  alla  borghefe. 

Mettete  in  acqua  bollente  tre  o quat- 
tro cotogni,  fecondo  la  loro  grofifezza , 
e fateli  bollire  finché  cedano  alla  pref- 
fione  delle  dira  ; poi  metteteli  in  acqua 
- frefea  , e dividetegli  in  quattro  parti,  pe- 
lateli y e levateli  il  feme  , pofeia  inette- 
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teli  in  un  bacino  con  un  poco  di  zuc- 
chero chiarificato , e fateli  dar  qualche 
bollo,  e quando  faranno  abbaftanza  cotti 
metteteli  ne’  vafi  da  comporta  col  firop- 
po  , e ferviteli  caldi , 


Compojla  di  cotogni  in  gelatina* 

Pigliate  quattro  cotogni  dividetegli  in 
quattro  parti , pelateli  propriamente , e 
levateli  il  feme  , indi  mettetegli  in  un 
bacino  con  un  quartino  d’  acqua,  e mez- 
za libbra  di  zucchero  ; coprite  il  bacino, 
e mettetelo  fopra  un  piccol  fuoco , e 
fate  cuocer  lì  cotogni  quanto  barti,  poi 
levateli  dal  fuoco,  e fchiumateli  bene; 
indi  aggiurtate  li  cotogni  in  un  vafo  da 
comporta  uno  contro  1’  altro , intanto 
rimettete  il  zucchero  al  fuoco  , e fatelo 
ridurre  come  una  gelatina  chiara  e ver- 
miglia , poi  mettete  detta  gelatina  in  un 
piatto,  e lafciatela  finché  fia  ben  raffred- 
data , e ben  rapprefa , indi  mettete  il 
piatto  fopra  cenere  calda  folamente , ac- 
ciocché la  gelatina  fe  ne  dirtacchi  per 
sdrucciolarla  fubito  fopra  li  cotogni , 
Quefta  gelatina  deve  effere  naturalmen- 
te vermiglia  , perchè  li  cotogni  non  fo- 
no fiati  imbiancati , e perchè  cuocendo- 
fono  fiati  coperti . 

Compojla 
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Compojla  di  cotogni  cotti 
nella  cenere  . 

Involgete  in  più  pezzi  di  carta  bagnata 
tanti  cotogni  quanti  vi  abbìfognano  per 
far  la  coinpofta,  poi  metteteli  nella  ce- 
nere calda  per  farli  cuocere  a piccol  fuo- 
co , quando  cederanno  alla  preflìone 
delle  dita  allora  li  levarete  dalla  carta, 
in  cui  fono,  li  dividerete  in  quattro  , li 
pelarete  con  proprietà , e li  levarete  il 
feme , indi  li  metterete  in  un  bacino 
con  mezzo  bicchiere  d*  acqua , e mezza 
libbra  di  zucchero , e finirete  di  farli 
cuocere  , avendo  cura  d’  andarli  levan- 
do la  fchiuraa  che  potrebbe  efiervi  con 
pezzetti  di  carta  ; mettetegli  indi  nel 
vafo  da  comporta  ; e fe  il  firoppo  non 
ha  furtìciente  confirtenza  gli  farete  dar 
ancor  qualche  bollo  per  ridurlo  a do- 
vere ; pofeia  lo  verfarete  fopra  li  cotogni, 
e la  fervirete  cosi  calda. 

Marmelata  di  cotogni. 

Fate  cuocere  cotogni  intieri  in  acqua 
linchè  cedano  alla  preflìone  delle  dita  , 
.poi  mettetegli  in  acqua  >frerca,  indi  fgoc- 
ciolateli  , divideteli  in  quattro  parti , 
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^ pelategli , e levategli  il  feme  , poi  paca- 
te tutta  la  loro  polpa  alla  ftamigna  , e 
mettetela  in  un  bac/no  per  farla  diffec- 
care  al  fuoco,  lerapre  rivoltandola  finché 
Ila  ben  condenfata , e per  caduna  libbra 
di  cotogni  diffeccati  fate  cuocere  a la 
; grande  piume  .quindici  onde  di  zucche- 
ro , poi  verfategli  dentro  la  palla  de’ 
cotogni , e mefcolatela  bene  col  zucche- 
ro rivoltandola  bene  con  una  Ipatola 
‘finché  fia  ben  incorporata  affieme,  indi 
rimettetela  al  fiuoco  folamente  per  farla 
fremere  profeguendo  a rivoltarla  , e 
^quando  • farà  mezzo  fredda  la  metterete 
j ne’  vali . Se  poi  volelle  che  la  marme- 
iata  folTe  rofi'a  prima  di ‘far  dilTeccare 
li  cotogni  bìfogna  mettergli  acqua  di 
cocciniglia  quella  quantità , che. vi  pare- 
rà fufficiente  , e.  perchè  farà  più  liquida 
i converrà  pei  farla  diffeccare  più  lungo 
tempo, , e giunta  alla  debita  confidenza 
i la  finirete  come  la  precedente. 

Marmelata  di  cotogni 
in  altra  maniera. 

Pigliate  cotogni , e fategli  imbianchi- 
re come  per  far  la  marmelata  precedente, 
colla  fola  differenza,  che  deve  il  zuc- 
chero efiTere  di  pefo  eguale  alla  pada 
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de*  cotogni  diffeccati , fate  modelli  di 
carta  lapghi  quanto  una  foglia  di  rame, 
con  ciò  che  la  fppnda  non  fia  alta  piu 
della  larghezza  d*  un  dito  piccolo,  unge- 
te il  fondo  de’  modelli  con  olio  d’  oli- 
va , poi  quando  la  marmelata  farà  fatta 
la  verfarete  ne’  modelli  fino  alle  tre  del- 
le quattro  parti  dell’  altezza  della  loro 
fponda  , e procurarete  di  {fenderla  ben 
egualmente  , poi  metterete  li  modelli 
fopra  foglie  di  rame  , e li  collocherete 
nella  ftulFa  per  far  feccare  la  marmelata, 
e col  tatto  conofcerete  quando  farà  fec- 
ca  a dovere  , per  trarla  poi  da’  modelli 
fi  devono  quelli  rovefciare  fopra  foglie 
di  rame  , poi  bel  bello  fe  11  levano,  indi 
collo  impolveratojo  fi  fparge  fopra  zuc- 
chero fino,  e fi  lafcia  feccare  finché  da  per 
le  fiefifa  fi  fofìenga  ; pofcia  fi  taglia  in  ta- 
volette , e fi  ferve  fopra  li  'frutti  , fé  ne 
taglia  in  altre  forme  per  aggiuftarle  a 
guifa  di  piramide,  ed  anche  fi  condifce, 
ma  deve  farfi  feccare 'di  più  che  quando 
fi  mette  in  tavolette , e fi  conferva  in 
ifcatole  con  carta  bianca  in  fito  fecco' 
lènza  metterle  nella  llufta  . 

Stroppo  di  cotogni. 

Pigliate  cotogni  ben  maturi,  pelate  | 
gVi , e mondateli,  poi  peliate  la  loro 

polpi 
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• polpa  in  un  mortaio , indi  premetela 
bene  con  una  tela  bianca  per  trarne  il 
fugo  il  più  che  fi  può  , lafciate  ripofare 
il  detto  fugo  per  prenderne  folamente  il 
cbiaro,  e per  ofni  boccale  di  detto  fu- 
go fate  cuocere  a la  grande,  piume  due 
libbre  di  zucchero  detto  cajionada  ,'indi 
mettetegli  dentro  il  fugo  de’  cotogni  per 
farli  dar  qualche  bollo  colla  cajionada 
finché  fìa  ridotto  in  liroppo  forte,  oppu- 
re al  grarfd  perii  ^ poi  quando  farà  mez- 
zo freddo  mettetelo  iniiafchi,  ed  avver- 
. tire  di  non  turarli  finché  il  firoppo  fìa 
.del  tutto  freddo  . 


"Ratafiat  di  cotogni , 


^Pigliate  cotogni  ben  fani , gratuggia- 
teli  , poi  lafciattli  per  un  giorno  in  un 
catino  infusone  , indi  premeteli  forte- 
menre  in  una  fiamigna  per  trarne  tutto 
il  fugo , qual  mifurarete  per  unirlo  con 
eguai  quantità  d’  acquavite , dopo  aver 
fatto  dar  al  detto  fugo  tre  o quattro 
bolli  col  zucchero  per  farlo  fondere  , 
che  deve  efTere"  in  proporzione  di  tre 


oncie  per  pinta  di  tutto  il  liquore,  me- 
fcolarete  bene  ogni  cofa  aflìeme  , indi 
metterete  tutto  il  liquore  in  un’  arrola, 
e fuppoflo  , che  1’  emola  fofTe  capace 
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di  contener  dodici  piote,  metteteli  dei> 
tro  la  fcorza  d’  un  groffo  cedro  , o di 
due  cedri  piccoli , ed  un  piccol  baftone 
di  canella  ; quefto  ratafìat  non  è mela- 
to , ed  è eccellente  , e non  occorre 
palTarlo  , fi  mette  così  ne’  fiafchi  , e fi 
©{ferva  quando  avrà  fatto  qualche  depo- 
fito  , allora  fi  verfa  in  altri  fiafchi, 

Pap  dì  cotogni  al  naturale* 

Pigliate  cotogni  ben  maturi  fateli  cuO" 
cere  intieri  in  acqua  finché  cedano  mol- 
to alla  preifione  delle  dita  , indi  fgoc- 
ciolateli , poi  pafiateli  alla  ftamigna  pre- 
mendoli -fortemente  con  una  mefiola  per 
trarne  il  più  che  fi  può  di  parta,  pofcia 
mettete  detta  parta  in  un  bacino  fopia 
il  fuoco  , e fatela  dififeccare , fempre 
rivoltandola  finché  fi  fiacchi  dal  bacino, 
allora  levatela  dal  fuoco  , e fate  cuoce- 
re a la  peliti  piume  una  libbra  di  zuc- 
chero per  o^ni  novcvoncie  di  detta  pa- 
rta , qual  la  metterete  dentro , ed  incor- 
porarete  col  zucchero  finché  fia  ber»  me- 
icolato,  indi  rimettete  il  bacino  al  fuo- 
co per  farla  fcaldare  finché  (ia  per  bol- 
lire fempre  rivolianclola  , allora  poi 
- verfatela  ne’  modelli  da  parta,  e fatela 
feccars  nc^lla  fiurta  . 

‘Falla 
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Pajla  di  ■ cotogni  in  roffo , 

Fate  cuocer  in  un  forno  cotogni  ben 
gfoffi  ed  intieri,  poi  pelategli,  e pafTa- 
tegli  alla  ftainigna  premendoli  fortemen- 
te con  una  meftola  ; pofcia  mettetegli 
in  un  bacino  per  farli  dilTeccare  a mez- 
zo fopra  un  piccol  fuoco  j poi  coprite- 
gli , e collocate  il  bacino  fopra  cenere 
calda  per  fargli  artoflìre , indi  aggiun- 
geteli della  cocciniglià  preparata  per  ren- 
derli rodi,  poi  ftemprare  bene  detta  pa- 
tta , e rimettetela  fopra  il  fuoco  per 
finirla  di  diffeccare  finché  fi  fiacchi  dal 
bacino  , fate  cuocere  a la  pctiu  piume, 
tanto  zucchero  quanto  è il  pefo  della 
parta  , qual'  mefcolarete  col  zucchero 
finché  l’  una , e l’  altro  fiano  ben  in- 
corporati , indi  rimettete  ogni  cofa  al' 
fuoco  per  farla  fcaldare  finché  fia  per' 
bollire  , fempre  rivoltandola  con  la  me- 
ttola  , poi  mettetela  ne’  modelli  che* 
poi  farete  feccare  nella  fiufFa, 

1 OJferva^ione  Jopra  la  regoli:^ia, 

‘La  regolizia  é una  pianta  , che  ha  li 
jt  rami  alti  due  cubiti,  a cui  fono  attac- 
cate le  foglie  a due  a due  fpeffe,  grafie, 
e • gommolc  al  tatto  , fa  il  fiore  fimilc' 
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al  giacinto  ; la  di  lei  radice  , che  è tan- 
to nota  per  T ufo^  che  fé  ne  fa  per  be- 
vande, fi  adopra  da*  confettieri  per  farne 
paftiglie , e parte  per  il  raffreddamento ,, 
e li  dolori  di  rtomaco . 

Pajliglie  di  regoli^ia 
per  il  raffreddore. 

Pigliate  tre  oncie  di  regolizia  verde  . 
rafchiatela , sbricciolatela  , e mettetela 
con  un  poco  d’  acqua  in  una  caffettie- 
ra, e fatela  bollire  finché  fiali  fpogliata 
di  tutto  il  Tuo  fugo  , e che  vi  rimanga 
poc’  acqua , paflate  la  dett*  acqua  alla 
ftamigna  , e premete  bene  la  regolizia  ; 
indi  in  queft’  acqua  irtefla  fate  difeiorre 
un*  oncia  di  gomma  dragante  , quando 
lia  fufa  paffate  l*  acqua  in  una  tovaglia 
premendola  bene , e mettetela  in  un 
mortajo  con  zucchero  fino,  peliate  tutto 
infieme,  ed  andate  aggiungendo  zucchero 
finché  abbiate  una  parta  maneggiabile , 
poi  dì  detta  parta  fatene  partiglie  della 
groffezza  e figura,  che  più  vi  piace,  e fa- 
tele feccare  nella  ftuffa  . 

Pajla  di  reoQU:^ia  per  il  raffreddore. 

Pigliate  mezza  libbra  dì  regolizia  ver- 
de , rafchiatela , sbricciolatela  in  minu- 
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iiflìmi  pezzi , e méttetela  in  una  cafFet* 
tiera  con  acqua,  e due  mela  t/i  reìnttte^ 
C(1  un  pugno  d’  orzo , e fate  bollire 
tutto  Inlieine  finché  1’  orzo  fia  cotto , e 
che  non  vi  rimanga  che  circa  un  bic- 
chiere d’  acqua  , pallate  il  tutto  alla  fta- 
migna  premendo  molto  bene , poi  in 
detto  fugo  fate  fondere  un’  oncia  di 
gomma  dragante  ; quando  farà  fufa  met- 
tetevi dentro  mezza  libbra  di  zucchera 
chiarificato  , e mettete  il  tutto  fopra  un 
fuoco  moderato  per  far  dilTeccare  la  pa«‘ 
fia  Tempre  rivoltandola  con  una  fpatola 
finché  più  non  fi  attacchi  alle  dita,  allo-r 
ra  verfatela  fopra  foglie  di  rame  leggier- 
mente unte  con  olio,  indi  tagliatela  in 
pezzi  lunghi  quanto  un  dito , e larghi 
la  metà  del  dito  , e fatela  feccare  nella 
fiuffa  « 

OJJervaiLone  fopra  li  pomi  granati^ 

li  pomo  granato  è un  frutto  aflTai  no- 
to , e vien  ricercato  più  per  il  piacere, 
che  per  il  vantaggio , che  pofTa  rica- 
varfene  , e ve  ne  ha  di  tre  forta , la 
prima  è dolce,  la  feconda  agra,  e la 
terza  è vinofa , e tiene  fapore  mezzano 
tra  il  dolce , e V agro , devono  li  po- 
mi granati  fceglierfi  groflì,  ben  maturi , 
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e ben  pieni  dì  granelli  , quelli  che  fono*» 
dolci  rinfrefcano , ed  addolciicoio  le^ 
agrezze  del  petto  , gii  agri  eccitano* 
r appetito,  fortificano  il  cuore,  e fono 
impiegati  in  medicina  . 

Conferva  di  pomi  granati  '. 

Mondate  uno  ad  uno  li  granelli  d*  un - 
pomo  granato  grolTo  , vermiglio,  e ben 
maturo , mettete  tutti  li  granelli  in  una- 
tela  bianca,  e premeteli  bene  per  trarne 
il  fugo  il  più  che  fia  poflìbnle  ; fate- 
looHire  detto  fugo  fino  alla  confumazio- 
ne  della  metà  ; abbiate  in  pronto  una 
libbra  di  zucchero  cotto  alla  grande plu^ 
me , e quando  farà  mezzo  freddo  met- 
tetegli dentro  il  detto  fugo  , e dopo 
averlo  mefcolato  bene  con  la  fpatola- 
verfate  la  conferva  in  un  modello  di 
carta  ; poi  quando  farà  fredda  tagliatela 
a tavolette  , e confervatela  per  il  vo- 
ftro  ufo  . 

Siroppo  di  pomi  granati , 

Pigliate  fufficiente  quantità  di  pomi 
granati  groflì,  ed  agri,  levateli  tutti  li  gra- 
nelli , e peftateli , poi  mettetegli  in  un 
bacino  , e fateli  dar  qualche  bollo  ^ 

palfa-  , 
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pafTategli  indi  in  una  ftamìgna , e torce*^ 

tela  bene , poi  fate  bollire  detto  fugo 
jfìno  alla  confumazione  della  metà , po- 
fcia  ad  ogni  bicchiere  di  detto  fugo  ri- 
dotto , fate  cuocere  una  libbra  di  zuc- 
chero al  grand  perii  ^ poi  metretegli  den-^ 
tro  il  fugo  di  detti  pomi  , e fatelo  bol- 
lire col  zucchero  , indi  dopo  tre  o quat- 
tro bolli  levatelo  dal  fuoco  , e quando 
farà  freddo  mettetelo  in^fiafebi  , - 

Uva.  in  Qamiccìa  y • 

Pigliate  uva  di  quella , che  più  vi 
piace  purché  fìa  matura riducetela  in 
piccoli  grappi , e bagnatela  in  fchiuma 
d’  uova  j poi  colle  mani  la  manegglarete 
alquanto  , acciò  non  rimanga  troppo 
carica  di  fchiuma  d’  uovo  , poi  imme- 
diatamente mettetela  in  zucchero  fin© 
un  poco*  caldo , quando  farà  da  per  tut- 
to inzuccherata  , e fecca-  1*  aggiuftaretg'’ 
a voftfo  piacere,  ' 

Moflarda  alla  horghefe  » \ 

BrTogna  raccorre  in  tempo  fecco  Puvaj! 
che  fi  vuol  impiegare  per  far  la  mo- 
(larda , e confervarìa  tre  o quattro  giorni 
prima  di 'fervirfene,  acciè  ^bta  il  tempo 
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di  appaffirfi  alquanto  ; poi  fi  fgrana  , ec 
fi  mettono  gli  acini  in  un  vafo  a propo- 
fito  purché  fia  ben  proprio  ; e fi  fa  bol- 
lire a lento  fuoco  fchiumando  di  tempo 
in  tempo  , con  una  raeftola  rivoltando 
al  fondo  finche  fia  confumata  la  metà , 
e che  cornine»  ad  ifpefiìrfi  , allora  fi 
paffa  alla  ftamigna  premendo  bene  colla 
/patola  , affinchè  non  vi  rimanga  altro, 
che  la  pelle  , e li  rranelli  ; indi  fi  ri- 
mette fopra  un  fuoco  lento  ciò  che  è 
pafiato  per  farlo  ridurre  in  firoppo  Tem- 
pre rivoltando  al  fondo  con  la  fpa»0' 
la,  poi  levatelo  dal  fuoco,  e verfatelo 
ne’  vali.  E Te  vi  piace,  che  vi  fia  zuc- 
cherato, voi  ne  metterete  la  quantità  che 
vi  parerà  convenevole  dopo  ave  lo  paf- 
Tato  alla  ftamigna  , Tempre  rivoltandolo 
fopra  il  fuoco  . . 

Uva  mufchlata  confettata  . 


Sciegllete  uva  mufehiata  bianca  grofifà. 
e quali  matura , TgranateU  , e levate  a 
cadun  acino  lì  granelli  con  un  fuTcello 
acuto  , avvertendo  di  non  farli  un’  aper- 
tura troppo  grande , abbiate  acqua  calda 
in  un  vafo  che  fia  coperto,  emetteteli 
dentro  i’  uva , e lafciatel^  finché  fia  rin- 
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'véfdita , ed  abbiate  cura  dì  confervajt 
V acqua  in  un  iftefTo  grado  di  calore  ^ 
ma  avvertendo  altresì  che  non  fia  trop^ 
po  ca'da  ; dopo  di  che  fgocciolate  l’uva^ 
e mettetela  in  zucchero  cotto  a la  gran* 
de  piume  ( il  zucchero  deve  eguagliare 
il  pelo  deir  uva  ) e fatela  cuocere  finché 
fia  ridotto  il  zucchero  in  firoppo , poi- 
levatela  dal  fuoco  , e quando  farà  quafi* 
fredda  mettetela  ne*  vali. 


T/va  mufcìiiata  confettata 
fen^a  pelle  . 


Pigliate  uva  mufehiata  groffa  , e quafi^ 
matura,  e levate  ad  ogni  acino  la  pelle, 
e li  granelli  con  un  fufcello  acuto,  fa- 
te  cuocere  alla  piccai  piuma  tanto  zuc- 
chero , che  eguagli  il  pefo  dell’  uva , 
poi  mettete  1’  uva  nel  zucchero  , e fa- 
tele dar  tre  piccoli  bolli , indi  mettetela  ’ 
in  un  bacino  , e lafciatela  un  giorno  nel 
zucchero,  poi  verfate  dolcemente  il  firop- 
po in  un  bacino  , e fatelo  ridurre  al 
grand  pefU  ; indi  di  nuovo  mettete  l’uva 
nel  zucchero , e fatele  dar  due  o tre 
bo'Ii  , avendo  cura  di  ben  fchiumarla  , « 
e quando  farà  mezzo  fredda  mettetela  • 
-ne’- vali , 

Gampojlà 
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Compofla  J!  uva  mufchiata  ^ 

Sgranate  uva  muichiata  ben  matura  #- 
e levaiele  li  granelli  con  un  fulcello  acu- 
to , e pelateli  fé  così-  vi  piace  ; fate 
cuocere  aV.n  pluvi  piuma  oncie  fei  di 
zucchero  per  caduna  libbra  d’  uva  , e 
mettetevi  dentro  1’  uva  per  ■ farle  dar 
qua  che  btdlo  , pofcia  levatelo  dal  fuo- 
co , e fchiumatelo  con  pezzetti  di  carta, 
che  gli  paflrere»^e  fopra , e per  ultimo 
mettete  il  tutto  nel  vafo  da  comporta  . 

Compofla  <r  uva  mufchiata  .. 
air  AJligiana  . , 

Pigliate  una  libbra  d’  uva  mufchiata 
ben  matura , fgranatela , e mettetela  in 
un  bacino  fopra  il  fuoco  per  ricavarne 
tutto  il  fuo  fugo  , e poi  partatela  alla 
rtamigna , e premetela  bene  con-  una 
fpatola^  mettete  detto  fugo  in  un  ba- 
cino, e fatelo  cuocere  fino, alla  confu- 
mazione  di  due  terze  parti  ; fate  cuoce- 
re al  cafsé  una  libbra  di  zucchero  ; indi 
lafciatelo  rafFréddare  alquanto , poi  met- 
tetegli dentro  l’  uva  mufchiata,  che  avre- 
te ridotta  in  liquore  , e con  una  fpato- 
la  andatela  rivoltando  linchè  il  zucche- 
ro cominci  ad  imbiancarli , pofcia  met>. 

tete. : 
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tete  ia’  conferva  in  un  modello  dì  cartai: 
quando  farà  ben  rapprefa , e del  tutto 
fredda  tagliatela  in  tavolette  , c confer*' 
ratela  per  il  voftro  ufo  , - 

Pafla  di  uva  mufchlata . 

Sgranate  tre  libbre  d’  uva  mufchiata^' 
e '•mettetela  in  un:  bacino  con  un  quarti»* 
no  d’  acqua , e fatele  dar  un  bollo  co- 
perto, indi  mettete  l’uva  in  una  ftami- 
gna  , e con  la  fpatola  premetela  Ixine- 
per  trarne  il  fugo  il  più  che  potrete  j 
poi  mettete  detto  fugo  in  un  bacino  ,‘’e 
fatelo  diseccare  , e ridurre  in  parta  ccn- 
denfata  \ indi  "f  te  cuosere  a la  grand* 
piume  tanto  Z'ucchero , che  eguagli  il 
pefo  della  parta  , poi'  mettetegli  dentro 
detta  parta  , e con  una  fpatola  rivoltan?- 
dola  mefcolatela  bene  col  zucchero  ^ 
pofcia  rimettetela  al  fuoco  folamenre  per 
farla  fremere , fempre  rivoltandola , e 
per  ultimo  mettetela  ne*  modelli  da  pa-, 
fta,  e fatela  fèccare  nella  rtùffa’. 

Gelatina  di'  uva  mufchiata. 

Mettete  in  un  bacino  Tei  libbre  d’uva 
mufchlata  ben  matura  ,con  un  bicchiere 
d*^  acqua , avendola  prima  fgranata  ; fa- 
tele dar  fette  od  otto  bolli , poi  met- 
tetela 


iteteb  in  una  ftamìgna,  e premetene  be^* 
ne  tutto  il  fugo  , indi  fate  cuocere  a 
la  grande,  piume  tante  libbre  di  zucche- 
ro , quanto  avete  di  detto  fugo  , poi 
fate  cuocere  il  fugo  dell’  uva  col  zuc- 
chero , in  cui  l’avrete  me fla,  finché  pi- 
gliandone colla  mefiola  ricada  in  fioc- 
chi , allora  levatela  dal  fuoco  , e quan- 
do farà  alquanto  raffreddata  mettetela 
ne’  va  fi  . 

Ciarequets  £ uva  mufchiata\ 

Tagliate  in  pezzi  tre  pomi  , e mette- 
tegli in  un  bacino  con  un'quartino  d* 
acqua , e due  libbre  d’  uva  mufchiata 
quali  matura , e fatela  bollire  affieme 
finché  r pomi  fiano  ridotti  in  pafta  ; 
indi  paffate  quefta  decozione  alla  flami- 
gna  , è ad  ogni  " quartino  di  decozione 
fate  cuocere  una  libbra  di  zucchero  al 
cafsé , poi  mettetele  dentro  la  decozio- 
ne fuddetta  , e rimettetela  (opra  il  fuo- 
co , e fatela  ridurre  in  gelatina  facen- 
dola bollire  finché  ^prefone  colla  mefto- 
la  ricada  in  fiocchi , allora  mettetela  nei 
modelli  da  ciarequets , e fatela  rappren- 
. dere  nella  Auffa  . 


Ratafiat 
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Ratafiat  £ uvei  tnufch'tata  ^ 

Pigliate  uva  mufehiata  , che  fia  ben  "> 
matura , e rchiacclatene  bene  gli  acini 
per  trarne  tutto  il  fugo , indi  paflate 
detto  fugo  alla  ftamigna  premendo  bene 
colla  fpatola , poL  «i^sttetelo  in  un  amo- 
la, e ad  ogni  due  pinte  di  fugo  mette- 
tegli infieme  circa  due  pinte  di  buo- 
na acquavite , una  libbra  di  zucche-  - 
ro , e mezzo  ottavo  di  canella  ; indi 
tu>ate  bene  l’ amola  con  un  turacciolo  > 
di  fugherò  , ed  un  pezzo  di  carta  peco- 
ra bagnata;  pofeia  mettete  1’  a mola  in  ^ 
lìfo  efpofto  al  fole,  ed  ivi  lafciatela  per 
cinque  o fei  giorni  ; pofeia  paffate  il  ■ 
liquore  alla  ftamigna , e quando  farà 
ben  chiaro  lo  metterete  in  fìafchi , che  ' 
turarete  bene  . 

Ratafiat  £ uva  mucchiata 
con  amandole  • 

Peftate  in  un  mortajo  quindici  aman- 
dole d’  albicocche,  con  un  piccolo  ra-' 
mo  di  finocchio  , mezzo  pugno  di  co- 
riandoli , mezz’  ottavo  di  canella  il  tutto  '' 
eftendo  peftato  lo  metterete  in  un’  amo- 
la con  tre  boccali  di  fugo  d’  uva  mu- 
fehiata ben  matura^  due  pince  d’ acquavite? 

due 
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due  libbre  di  zucchero  cotto  al  grand' 
pirU\  e mefcolarete  tutto  bene  aflieme 
nell’  amola  , qual  poi  turarete  bene  con 
un  turacciolo  di  fugherò  coperto  di  car- 
ta pecora  bagnata  , poi  terrete  detta 
amola  efpofìa  al  fole  del  mezzodì  per 
tre  fettimane  , indi  pafferete  detto  liquo* 
re  al  nitro  finché  fia  ben  chiaro  , e lo 
confervarete  in  fiafchi  ben  turati . 

OJferva:^ione  [opra  i pomi  . 

Quelli  fono  anche  nominati  Afe/a,  ma 
da  noi  più  'conofciuti  folto  quello  nome. 
Quello  frutto;  è ' aliai  n\>to  , e molto 
in  ufo  fra  gh  alimenti  fpecialmente  nell’ 
inverno,  tempo  nel  quale  egli  è miglio- 
re, perchè  ha  avuto  il  tempo  di  fpo- 
gliarfi  della  fin  umidità  cruda.  Ve  ne 
ha  dì  molte  differenti  fpede  , che  fi  dì- 
ftinguono  per  la  loro  groffezza  , colore, 
« fapore  , alcuni  pomi  fentono  fapore  di 
pera  , e quello  loro  addiviene  , perchè 
li  loro  innelli  ' furono  innellatl  fòpra 
alberi  di  pera  . De’  pomi  fe  ne  trovano 
in  tutte  le  parti  fono  eflTi  frutti  polpofi*, 
quali  rotondi,  incalvati,  e fprofondati  con 
un  umbiltco  nel  fito  , dove  fono  attac- 
cati alla  coda  , ed  incavati  alti esl snella 
ptfte  dinanzi  con  un  altro  fondo  . Tro- 
vati fi 
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vanfi  nella  polpa  di  quefto  frutto  cinque 
riponigli  ripieni  d’  acmi  bislunghi  rico- 
perti d’  una  buccia  bruna  , o rolììccia  , 
e ripieni  d’  una  midolla  bianca  . 

Nell’  elezione,  che  fi* fa  dei  pomi,  bì- 
fogna  oflTervare  , che  fiano  ben  maturi, 
di  fapor  dolce  , e ben  coloriti , 

Clarequets  di  -pomi . 

Pigliate  dodici  pomf  di  rcln&tte  tene-' 
re , che  non  fian\)  macchiati  , pelateli 
leggiermente  , e tagliateli  fottilmente , 
poi  lavateli  in  tre  , o quattro  acque  fre- 
gandole bene  colle  mani,  indi  mettetegli' 
in  una  pinta  d’  acqua  fopra  un  gran’ 
fuoco , copritelo  co.n  carta , e quando* 
l’acqua  farà  confumata  una  quarta  parte* 
mettete  ogni  cofa  nella  ftamigna  , e paf-' 
fatela  fopra  un  catino  , o piatto,  che  ne 
riceva  il  fugo , poi  palTate  detto  fugo  al' 
filtro,  od  in  una  tovaglia  bagnata,  indi’ 
mettete  nel  fugo  un  dito  per  ofiTervare 
fe  è abbaftanza  glutinofo  , che  in  tal- 
cafo , fe  farà  abbaftanza  forte  , mifurate 
detto  fugo,  e pigliate  altrettanto  di  zuc- 
jliero  chiarificato  , e riducetelo  aL  cafsé', 
indi  mettetegli  dentro  il  detto  fugo  , che 
avrete  tenuto  fopra  la  cenere  calda  ver- 
gandolo dolcemente  affine  di  liquefare  il* 

zac- 


. Zùcchero  , mertete  poi  la  gelatina  fopro' 
il  fuoco  *,  e dopo  dato  un  bollo  levate- 
la , e fchiumatela , poi  rimettetela  al 
fuoco , e fatele  dare  alcuni  bolli  co- 
perti finché  bagnandovi  dentro  un  cuc- 
chiaio ricada  in  fiocchi , e fe  ne  fiacchi 
totalmente  lafciandolo  netto , ed  allora 
levatela  dal  fuoco  , e mettetela  ne’  bic- 
chieri da  clarcquits . 

Compofla  di  pomi  reinette 
alla  borgìiefe  . 


Pigliate  fette  od  otto  di  detti  pomi 
divideteli  in  due , levaceli  la  Temente 
colla  punta  d’  un  coltello  pungeteli  in 
più  luoghi  la  pelle , indi  metteteli  per 
qualche  momento  nell’  acqua  , e poi  in 
un  bacino  fopra  un  picciol  fuoco  con 
circa  tre  oncie  di  zucchero,  e due  bic- 
chieri d’  acqua  , fateli  cuocere  finché 
cedano  bene  alla  preflìone  delle  dita , 
pofcia  metteteli  ne’  vali  da  compofia  ; 
fate  quindi  dar  ancor  qualche  bollo  al 
firoppo,  e verfatelo  fopra  i pomi  tiaf- 
iandolo  per  lo  ftaccio  . 

Compojla  db  pomi  in  gelatina: 

Mettete  In  un  bacino  otto  pomi  dì 
mnett&  tagliati  in  minuti  pezzi  con  la 

' metà 
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meta  d’  un  cedro  tagliato  in  fette , ed 
una  pinta  d’  acqua , indi  fateli  cuocere 
finché  fiano  ridotti  in  pafta,  allora  paf- 
fateli  alla  fiamigna  per  riceverne  la  de- 
cozione, poi  mettete  detta  decozione  Iti 
un  bacino  con  una  libbra  di  zucchero 
chiarificato,  ed  otto  altri  pomi  di 
pelati , e fenza  femente , fate  cuoce*« 
re  i pomi  in  detto  zucchero  , e deco- 
zione finché  cedano  bene  alla  preffione 
(ielle  dita  , indi  mettetele  ne’  vali  dà 
comporta  , paffate  poi  il  firoppo  allo 
ftaccio  , indi  rimettetelo  al  fuoco  , e 
fatelo  ridurre  finché  prendendone  con 
un  cucchiajo  ne  ricada  in  fiocchi  e lo 
lafci  netto,  allora  levatelo  dal  fuoco,  e 
verfatelo  fopra  un  piatto  , ed  avrete  una 
belliflima  gelatina  ; quando  poi  farà  rap- 
prefa  metterete  il  piatto  ad  un  fuoco 
lento  folamente  per  farne  ftaccare  la  ge- 
latina , che  sdrucclolarete  fopra  i pomi, 
che  fono  nel  vafo  da  comporta , ordi- 
nariamente qiiefti  pomi  fi  mettono  intieri, 
perchè  così  fono  più  belli  a vedere. 

Compojla  di  pomi  a la  cloche. 

Levate  la  femente  a fette  od  otto 
pomi  di  reinstte  iraftigendoli  con  una 
uvldclla  di  latta , che  pafTerete  nell’  in- 
terno 


tèrno  de’  pomi  cominciando  dalla  parte" 
del  gambo  , oppure  con  un  piccolo  col- 
tèllo , avvertendo  però  di  non  guaftàr-* 
gli , indi  inetrete  i pomi  in  un  vafo  da 
compofta  con'  zucchero  fino  fiotto , e^ 
fiopra,  oppure  fiopra  un  piatto,  indi  met- 
tete detto  vafio  da  com polla  , o’  piatto" 
ad  un  fiuoco  molto  dolce  , copritelo 
con  un  coperchio  di  tortiera-  e metteteli 
del  fuoco  fiopra  , e fateli  cuocere  così 
finché  cedano  alla  predone  delle  dita  , 
e fiano  ben  ghiacciati,  allora  ferviteli  così 
caldi  , fe  volete  fervirlì  in  vafi  di  por- 
cellana potrete  sdrucciolarvele  dentro, 
indi  metterle  nella  (luffa  per  confervarle" 
calde  finché  fiate  per  fervirle  . 


Compofla  di  pomi  riempiuti. 

Pigliate  Tei  pomi  di  rtimttt  pelateli , e' 
votateli  con  la  uv.ddla , od  un  piccol 
coltello,  metteteli  in  acqua  frefca  col 
fugo  d’  un  cedro  per  confervarli  bianchi, 
poi  pigliate  ■ mezza  libbra  di  zucchero 
chiarificato , fatelo  ridurre  a la  grande 
piume , indi  in  effo  fate  cuocere  i pon>i; 
abbiate  cura  che  non  fieno  di  troppo 
teneri  , quando  faranno  cotti  metteteli 
nel  vafo  da  compofta  ; e freddi  , che 
laranno  li  riempirete  di  marmelata  di 

al'bi- 


^aibìcGCche,  o di  qualunque  altra,  che 
lìa  di  voftro  genio;  finirete  di  far  cuo- 
.cere  il  firoppo  finché  fia  ridotto  in  ge- 
, latina  , poi  lo  verfarete  fopra  un  piatto 
lafciandolo  firrchè  fia  ^ freddo;  quando 
farete  per  fervire  fate  fcaldare  alquanto 
il  . piatto  folamente  per  farne  diftacca- 
,Te  la  gelatina , che  sdrucciplarete  fopra  ' 
.i  pomi . 

.Compófla  di  pomi  rìnovata. 

Occorrendovi  aver  ^qualche  compofta, 
.che  non  vi  foflfe  più  a genio , e volefte 
.tino varia  la  farete  arroTfire  nel  fuo  fi- 
roppo riducendolo  al  rivoltando 

dolcemente  il  bacino  fopra  il  fuoco  per 
dargli  il  colore  del  caramcl  arroflìto  ; 
avrete  però  riguardo  che  i pomi  refti- 
,no  biondi  il  più  che  fi  può,  e che  il 
caramtl  non  fia  troppo  colorito  ; quando 
faranno  di  bel  colore  mettete  nel  baci- 
no un  piatto  fopra  i pomi , e rivoltate 
detto  piatto  di  fotto  in  sù , nella  ma- 
niera , che  ufarefie  per  rivoltare  una 
frittata , indi  mettete  alquanto  d’  acqua' 
nel  piatto  , e per  qualche  momento  Co- 
pra il  fuoco  folamente  per  farne  fiac- 
care la  compofta  qual  poi  sdrucciola- 
rete  nel  vafo  da  compofta  , qual  eften- 
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do  d’  argènto  lo  metterete  fopra  le  ce- 
• neri  calde,  ed  eflTendo  di  porcellana  lo 
' terrete  nella  ftufFa  . 

Compojla  dì  pomi  . 

Voi  farete  la  compofta  di  pomi  che 
•meglio  ftimerete , nella  ftella  maniera  dì 
-quella  di  reincttc,  colla  differenza  però, 
che  non  fi  devono  pelare  , perchè  certi 
pomi  non  hanno  fufficiente  confiftenza 
per  fortenerfi  fenza  la  loro  pelle  , e fi 
riducono  fubito  in  inarmelata  , e poco 
tempo  bafta  per  farli  cuocere,  quelli  fi 
mettono  in  compofta  arroflìta  , o alia 
borghefc  , od  in  compofta  a la  cloch*^ 

Marmelatu  di  pomi. 

Mettete  in  acqua  bollente  la  quantità 
di  pomi  di  rtìntiu  , che  vi  pare  , e fa- 
teli cuocere  finché  cominciano  a cedere 
alta  preftione  delle  dita,  allora  metteteli 
nell’  acqua  frefea  , e levateli  la  pelle,  e’ 
mettete  la  polpa  in  una  ftamigna , e fa- 
tela paftare  premendola  fortemente  con 
una  Ipatola,  mettete  indi  ciò  che  è paf- 
fato  in  un  bacino  fopra  un  fuoco  , e 
fatelo  difteccare  finché  fia  ridotto  In  pa- 
pa ben  condenfata,  poi  fate  cuoceie  a 
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; U grandi  piume  una  libbra  dì  zucchero 
per  caduna  libbra  di  marmelata , Indi 
mettete  detta  marmelata  nel  zucchero , 
e rimettetelo  fopra  il  fuoco  folamente 
per  farlo  fremere  fempre  rivoltandolo , 
dopo  mettete  la  mermelata  ne’  vali  , e 
quando  farà  a mezzo  fredda  fpargeteli 
iopra  un  poco  di  zucchero  fino  , e lafcia- 
.tela  fcoperta  Coche. fia  del  tutto  fredda. 

Stroppo  di  pomi  , 

•Tagliate  in  minuti  pezzi  quella  quan- 
'tità  di  pomi  di  reinettc  ^ che  ftimerete  a 
propofito  ; metteteli  in  un  bacino  con 
.un  pochettino  d’  acqua,  e fateli  cuo- 
cere fiachè  fiano  ridotti  in  pafta , poi 
paffateli  alla  damigna  per  trarne  il  fugo 
il  più  che  potrete  ; e per  un  boccale  di 
qutflo  fugo  fate  cuocere  due  libbre  di 
zucchero  a la  grande  p'iime\  indi  met- 
tetegli dentro  il  fugo  dei  pomi  e fatelo 
bollire  finché  Ca  ridotto  in  firoppo  for- 
te , poi  mettetelo  ne*  fiafchi  quando  fa- 
.rà  quafi  freddo.  Quello  fiioppo  può  con- 
fervarfi  lungo  tempo. 

Stroppo  di  pomi  alla  grati  echi  a. 

Pigliate  pomi  buoni  della  fpecie,  che 
.più  vi  piace,  pelategli*,  e tagliategli  in 
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fette  ben  fottili , indi  mettete  una- gra- 
ticchia  di  vinco  fopra  un  catino  pulito, 
e fopra  la  graticchia  aggiuftate  uno  ftrato 
di  lette  di  pomi , e fopra  zucchero  fino 
quanto  badi , poi  mettete  altro  ftrato  di 
pomi  , ed  indi  altro  di  zucchero  e con- 
tinuate cosi,  terminando  con  uno  ftrato 
di  zucchero;  pofcia  mettetevi  al  di  fo- 
pra  un  piatto , e portate  il  catino  in 
cantina,  e lafciatelo  fino  al  giorno  fe« 
guente  , acciocché  1’  umidità  faccia  fon- 
dere il  zucchero , e fi  mefcoli  col  fugo 
dei  pomi , che  paflando  per  la  graticchia 
fgocciolerà  nel  catino  ; poi  pigliate  det- 
to firoppo  , e fervitevene  a ciò  che  me- 
glio ftimate  ; avvertite  però , che  non 
.può  confervarfi^ 

Stroppo  di  pomi  aVhagnomaria, 

Mettete  in  un  vafo  di  terra  pulito,  e 
.che  abbia  il  coperchio,  una  donzena  di 
pomi  à\ ’-ù nette  tagliati  in_^  piccoli  pezzi, 
con  una  libbra,  e mezza  di  zucchero  fino, 
e due  cucchiai  d’  acqua  folamente  per 
far  fondere  il  zucchero  ; mefcolate  bene 
il  tutto  alfieme , turate  il  vafo  col  fuo 
cope'-chio,  £ con  parta  tutto  all*  intorno 
( fatta  con  farina  , ed  acqua  ) , indi  fa- 
telo bollire  per  tre  ore  al  bagnomaria , 
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rpoi  levate  dal' fuoc©  , il  vafo,  e fco- 
‘ pritelo  per  mettergli  dentro  il  fugo  della 
metà  d’  un>  cedro  , e mefcolatelo  bene 
col  firoppo  , • indi  ricoprite  il  * vafo  , e 
lafciatelo  raffreddare  fenza'  più  agitarlo , 
acciocché  il  cedro  faccia  cadere  il  depo- 
rto in  fondo;  indi  paffate  il  firoppo  alla 
flamigna  verfandolo  dolcemente  per  nem 
intorbidarlo,  pofc'a  mettetelo* ne*  fiafehi 
^per  fervivene  poi  ne’  bifogni. 

Pomi  battuti. 

Per  far  pomi  battuti bi fogna  fcleglie- 
re  pomi  di  reinette  delle  rpiù  belle  che 
'trovar  lì  poffano , e fenza  macchie  ; e 
la  Cagione  fi  è nel  mefe  di  Gennajo; 
fi  fa  a cadun  pomo  fei  incifioni  leggier- 
mente tutto  all*  intorno  di  elfi  ad  eguale 
'diftanza,  indi  'fi  mettono  in  un  forno 
fopra  un  piatto  d*  argento  , o fopra  altro 
piatto  da  cucina;’!!  deve  aver  riguardo, 
: che  il  forno  non  > fia  troppo  caldo , 
acciocché -i  pomi  poffano  cuocere  fenza 
abbruciarli,  quando  fono  cotti  a dovere 
li  traggono  dal  forno,  e fi  battono  tan- 
to , che  reftino  della  fpeffezza  di  un 
• pollice,  indi  fe  .gli  fparge  lopra  zucchero 
■ fino  paffato  al  fetaccìo  fino,  e da  ambe 
*le  parti  , poi  fi  rimettono  nel  forno,  ed 
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ivi  fi  lafciano  fino  al  fine  della  no(ie  , 
o del  giorno  , indi  di  nuovo  fi  traggo- 
. no  dal  forno  , e vi  fi  fparge  fopra  aìtào 
zucchero , poi  .fi  rimettono  nella  fiufià 
per  confervarli  fecchi  , effi  fi  fervo- 
no ordinariamente  Copra  ì piatti  con  un 
ornamento  all’  intorno  di  carta  fraftaalia’ 
ta , e polTono  fervirfi  per  com polla . 

Pdfla  di  pomi  • 

Pelate  una  donzina  di  pomi  dx  rtimt- 
te  , e mettete  la  polpa  in  un  bacino  con 
un  bicchiere  d’  acqua , fateli  cuocevo 
a fuoco  lento  finché  fiano  ridotti  in  pa- 
lla ; indi  paflateli  alla  fiamigna  , poi 
rimetteteli  fopra  il  fuoco  per  farli  dififec- 
care  finché  fi  fiacchino  dal  bacino  , ri- 
voltandoli fempre , acciocché  non  s’ attac- 
chino , indi  pefate  detta  patta , e fate 
cuocere  a La  grande  piume  egual  pefo  di 
zucchéro,  poi  mefcolate  la  parta  dei  po- 
mi col  zucchero  finché  fia  bene  incor- 
porata con  eflb  ; pofeia  rimettete  detta 
patta  fopra  il  fuoco  folamente  per  farla 
f.emere  fempre  rivoltandola , indi  cosi 
calda  mettetela  ne’  modelli  da  patta , 
quali  poi  metterete  nella  fiulla  per  farla 
feccare . 


OJferv anione  fopra  gli  olivi. 

Gli  olivi  fono  più  o meno  grofli  le- 
. condo  i luoghi  in  cui  nafcono  , li  pi* 
grofli  fono  come  la  noce  mufchiata 
vengono  di  Spagna.;  quelli , che  fra  di 
noi  fono  più  in  ufo  ( ci  vengono  da 
Oneglia  , e da  Nizza)  la  di  loro  grot- 
fezza  è come  una  ghianda  di  rove- 
re, di  figura  ovale  o bislunga  . Quefto 
frutto  fi  deve  raccorre  prima  che  fia  ma- 
turo , e ficcome  allora  egli  è amaro, 
-afpro  , acerbo,  ed  infopportabile  fi  fa 
imbianchire  , e fi  prepara  in  più  manle- 
’re,  gli  olivi  più  filmati  fono  preparati 
snella  feguente  maniera:  fi  fa  una  boga- 
ra con  cenere  di  legno  di  vite , o di 
rovere  con  calcina  viva;  ed  in  eflTa  bu- 
'gata  fi  mettono  , e lafciano  gli  olivi 
•verdi  a molle  per  un  giorno . Quefta 
bugata  dlflrolve,  e ftenua  un  folforo  falfo, 
‘C  groflTolano  che  in  fe  tengono  gli  oli- 
vi, il  che  fa  , che  gli  olivi  divengono 
rofli  ; dopo  di  che  fi  traggono  gli  olivi 
‘.^ori  della  bugata  ,>e  fi  mettono  inacqua 
dohs^  , e tutti  li  giorni  fe  gli  muta 
r ac^a  pendente  il  corfo  di  nove  , o 
dieci  gibtpi  finché  abbiano  perduta  l’agrez- 
za , che  lóro  ha  comunicata  la  bugata; 
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dopo  fi  mettono  li  detti  .olivi  .nella ''fa* 
lamoja  , cha  fi  fa  dilTolvendo  in  acqqa 
tanto  fale,  che  bafti  a foltenere  un  uovo 
nella  falamoja  ; ed  in  detta  falamoja  fi' 
lafciano  gli  olivi  per  un  mele  intiero  , 
acciò  acqu?ftino  il  loro  grado  di  perfe- 
zione . Quelli  , che  fono  preparati  in 
cjuefia  maniera  fi  ^^conlervano  più  lungo 
tempo  ; perchè  la  bugata  li  ha  tratto 
fuori  un  folfore  carico  d*  acido.  Alcuni 
per  non  mettetli  nella  bugata,  c maneg- 
giarli più  prontamente  li  mettono  in 
acquarello  ; poi  li  mettono  a molle  in 
acqua  dolce  mutandoli  foventi  l’  acqua, 
finché  fiano  divenuti  dolci;  indi  li  trag- 
gono-fuori  dall’  acqua,  e li  mettono  in 
vafi,  facendo  più  ftrati  d’  olivi  fpargen» 
do  fopra  cadun  Arato  feme  di  finocchio, 
e fale,  e quando  il  vafo  è pieno  d’  olivi 
vi  mettono  acqua,  che  occupi  tutti  gli  in- 
termedj  degli  olivi;  quelli  che  fono  pre- 
parati in  quella  maniera  fi  poffono  man- 
giare otto  giorni  dopo  la  loro  prepara- 
zione . Quelli , che  ancor  clTendo  fu 
1’  albero  cominciano  a divenir  negri  , 
hanno 'fapore  più  efquifito  , eflfendo  così 
preparati  ; ma  non  fi  conlervano  così 
lungo  tempo  come  quelli,  che  fono  fiati 
in  bugata,  gli  olivi  fi  devono  fciegliere 
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polpofi  , ben  groffi , e ben  confet- 
tati ; eriì  fortificano  ‘ lo  ftomaco  , acco- 
niodari  , eccitano  1’  appetito , reprimono 
le  naufee,  e non  producono  alcun  cattivo 
effetto  5 «falvo  che  fi  ufino  con  ecceffo, 

Bifcottini  di  cedro e 
di  altri  agrumi  k 

Gratuggiate  -la  ‘metà  d*  un  cedro  ver- 
de , e non  ne  prendete  altro , che  la 
fuperficie  della  pelle , mettetela  in  un 
catino  con  quattro  roflì  d’ uova  frefche  , 
e mezza  libbra  di  zucchero  fino  , e con 
due  fpatole  sbattete  bene  tutte  le  dette 
cole  • infieme  ; poi  mettetevi  dentro  la 
fchiuma  di  otto  uova  ; tre  onde  di  fari* 
na  paffata  leggiermente  allo  ftaccio  ; me- 
fcolate  bene  ogni  cofa-  collo  sbattitore 
indi  aggiuftate  li  bifcottini  in  lungo  fo- 
pra  fogli  di  carta  bianca,  fpargeteli  fo- 
pra  zucchero  fino  per  ghiacciargli  il  che 
farete  collo  ftaccio,  acciò  il  zucchero 
cada  egualmente  ; poi  fateli  cuocere  a 
caler  lento  in  un  forno . 

Li  bifcottini  di  melarancia  , e di  li- 
mone fi  fanno  nella  ftelfa  maniera . 
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Cedri  in  forma  <d  olivi . 

Mettete  in  un  mortajo  due  bianchi  dit 
uova  frefchi , con  cedro  verde  gratug- 
giato  Tudìcientemente , acciò  il  di  lui 
lapore  non  fia  di  troppo  carico,  e zuc- 
chero fino  , pettate  ogni  cofa  affieme  y , 
aggiungendo  interpolatamente  zucchero, 
/inchè  abbiate  una  patta  confidente;  poi 
ttendete  la  patta  fopra  carta  bianca  Tparfa' 
di  zucchero , e rotolatela  ; indi  taglia- 
tela in  piccioli  pezzi  eguali,  e rotolateli 
fra  le  mani  in  forma  d’  olivi  , ed  ag- 
giuttateli  fopra  fogli  di  carta , indi  fatei 
cuocere  a calor  lento  in  un  forno  ; con- 
fervategli  in  fito  fecco  finché  dobbiate- 
fervìrgU  . 

Cedri  , bergamotti  , e cedrati 
confettati  . 

Pigliate  cedri  pelateli , e di  mano  in 
mano  li  farete  un  apertura  di  forma  ro* 
tonda  dalla  parte  del  gambo  , e li  get- 
tarete  nell’  acqua  ; poi  li  metterete  in 
una  pentola , e li  farete  bollire  a fuoco 
gagliardo;  avendo  cura  di  guardargli  fo- 
venti,  e pungerli  con  un  grotto  ago,  e 
quando  etto  entrerà  facilmente  allora  fa- 
ranno fufficiente mente  imbiancati;  mette- 
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tégfi  in  acqua  frefca , e votateli  ; pefr 
quelle  Torta  di  frutti  vi  fono  delle  uvi» 
delije  fatte  a bella  polla  per  votarli,  ma 
in  mancanza  di  e/Iì  fi  ufano  cucchiaj  da 
caffè  ; quando  faranno  votati  li  farete 
fgocciolare.  Pigliate  zucchero  ( non  dico 
la  precifa  quantità , perchè  non  fo  di 
qual  groffezza  fiano  li  frutti,  che  impie- 
gate , ma  potrete  cominciar  a mettere 
mezza  libbra  di  zucchero  per  cadun  frutto) 
fatelo  chiarificare  ; poi  dentro  mettetevi 
li  frutti , e fateli  dar  cinque  o fei  bolli;-, 
indi  levateli  dal  fuoco  , e mettetegli  in 
un  catino  , ed  ivi  lafciateli  fino  al  gior- 
no feguente  in  cui  ricominciarete  la 
fleffa  pratica  aumentandogli  il  zucchero  ~ 
ogni  volta  fino  alla  terza  fiata , fgoccìo* 
lategli , e fategli  dar  tre  o quattro  bolli 
nel  firoppo  che  gli  verfarete  fopra  , e 
lafciateli  così  per  due  giorni  aumentan- 
dogli ancora  il  zucchero  fe  fa  bifogno  , 
la  quarta  volta  li  lafcierete  tre  giorni  ; 
e la  quinta  volta  li  finirete  aumentando- 
gli ancora  il  zucchero  fe  fa  d*  uopo , 
perchè  bifogna  che  reftino  fommerfi 
nel  firoppo  , ed  effo  deve  effere  della 
maggior  cottura  , cioè  al  grand  perii , e 
per  finirli  fateli  dar  tre  o quattro  bolli; 
pofeia  mettetegli  in  vafi  collocandoli  coH’ 
apertura  rivolta  in  sii  ; vi  fono  di  quelli^’ 
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fio- 
che confettano  le  fcorze  nella  ftélTa’ ma- 
niera ; quelli  che  fono  crepati,  e macchiati- 
fi  dividono  in  quattro,  e fi  tirano  tutti  al> 
fecco  quanto  fé  ne  ha  di  bifogno . La  - 
bergamotta,  e il  melarancio  agro,-fi.> 
confettano  nello  fteffo  modo  « 

Cèdri  verdi  confettati  ; 

Pigliate  cedri  pìccoli,  e molto  verdi  fa-  - 
tagli  una  piccola  apertura  a lato  folamente,  . 
acciocché  poffa  penetrarvi  dentro  il  zuc- 
chero , metteteli  in  acqua  tepida  fopra 
il  fuoco  , e quando  faranno  per  bollire 
mettetevi  dentro  mezzo  bicchiere  d’acqua 
fredda  per  impedire  che  non  bollano , 
e profeguite  a far  così  , finché  tutti  lì 
cedri  afeendano  fopra  V acqua  , allora 
poi  levate  il  bacino  dal  fuoco  , e co- 
pritelo , affinchè  li  cedri  fi  rinverdifea- 
no  , indi  cangiategli  1’  acqua , e fateli 
bollire  dolcemente  finché  facilmente  ce- 
dano alla  preflione  delle  dita,  o che 
pungendoli  con  un  ago  non  gli  reftino  ' 
attaccati , e fofpefi  , allora  mettetegli 
in  acqua  frefea  , indi  fgocciolategli , e 
per  ultimo  mettetegli  in  zucchero  chia- 
rificato per  confettarli  nella  ftefla  manie - 
hiera  de*  precedenti . 
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Compofld  di  cedri  3 hérgdmottì  ^ 
e cedrati  . 

Tutfe  quelle  compofte  fi  fanno  nella  " 
fteffa  maniera,  e fi  devono  preparare  li 
frutti , e praticare  tutto  ciò  , che  fi  è 
detto  per  confettarli,  colla  fola  differen- 
za', che  vi  vuole  meno  zucchero 

Filetti  di  limone  , o di  cedro 
al  liquido  1 

Pigliate  melaranci,  o cedri  qual  de’  due  • 
più  vi  piace  , e mettetegli  in  acqua  per 
mezz’  ora  per  pelarli  più  facilmente  , e 
quando  gli  avrete  pelati  , taglierete  la  ^ 
loro  polpa  in  piccoli  filetti  fottili  nella 
loro  lunghezza , e li  farete'  bòllìre  ira 
acqua  , finòfiè  facilmente  cedano  alla  * 
preffione  dèlie  dita",  indi  li  metterete  ira  ^ 
fufficiente  quantità  di  zucchero  chiarifì* 
cato  , e li  farete*  dare 'quindici  o venti  ' 
bolli,  por  li- metterete  in  un  Cintino , ed 
ivi  li  lafclarete  fino 'al  giorno  feguente^  • 
.in  cui  rimetterete  il  zucchero  nel  bàci-  ■" 
no  , o lo  farete  cuocere  al  pftit  lijjé  %,  * 
indi  in  effo  metterete  i filetti  di  cedro',  > 
e di  farete  dar  nove  o dieci  bolli , pòi  ^ 
d‘C  nuovo  li  metterete  nel  catino  , ed 

O-5  ) ivi  ‘ 


ivi  li  lafcierete  fino  al  giorno  feguente, , 
in  cui  rimefib  il  zucchero  nel  bacino  lo 
farete  cuocere  ai  grand  perU\  indi  vi  ri- 
metterete dentro  le  fette  per  finirle , fa- 
cendole dar  un  bollo  coperto  , poi  tol- 
toli dal  fuoco , quanto  faranno  mezzo  • 
freddi  li  metterete  in  vali  di  terra  , e 
li  confervarete , quelle  fette  fervono  per  - 
far  compofte . 

Fette  di  cedro  al  jecco,-. 

Confettate  fette  di  cedro  nella  ftef- 
fa  maniera  delle  precedenti  , oppure 
vi  fervirete  di  quelle  confettate  al  liqui- 
do levandole  dal  loro  firoppo  , e met- 
tendole nel  zucchero  cotto  a la  grande 
plurrn  in  cui  li  farete  dar  un  bollo , ed 
in  tal  tempo  agitando  lentamente  il  ba- 
cino , indi  toltole  dal  fuoco  , e mezzo 
raffreddate  con  un  cucchiajo  dimenerete 
il  zucchero  finché  divenga  bianco  full* 
orlo  fempre  rivoltandolo,  allora  piglierete 
le  fette  con  una  forchetta  , e le  invol- 
gerete nel  zucchero  imbiancato  finché 
fiano  ben  coperti  , e di  mano  in  mano 
li  metterete  fopra  giaticole  per  farle  fec-? 
care  . 


Fitte 


3^1 


Fette  dì  cedro  al  /ecco 
in  altra  maniera  . 

Dopo  aver  confettate  le  fette  dì  cefi 
drb  come  quelle  , che  fono  al  liquido  » 
caveretele  tuori  dal  loto  firoppo  , e li 
metterete  in  zucchero  cotto  a la  grande 
coda  di  porco  , e li  farete  dar  un  boli© 
coperto;  indi  toltole  dal  fuoco , e quan- 
do faranno  mezzo  fredde  li  metterete 
fopra  gratlcchie  , che  fiano  collocate  fo-  ' 
pra  catini , che  ricevano  il  firoppo  che 
fgocciolerà  poi  le  farete  feccare  nella 
Auffa , avendo  cura  dì  foventi  rivoltar- 
le , acciò  fi  lecchino  per  tutto  egual-  * 
mente,  e li  conferverete  in  ifcatole  guer- 
nite  di  carta  . Quando  alle  fette  di  ce-  * 
dro  confettate  ai-liquido  occorrendo  , che  ' 
cominciaffero  a divenir  agri  li  metterete' 
in  un  bacino  col  loro*  firoppo  , ed  un  - 
poco  d’acqua,  e li  farete  bollire  finché 
il  zucchero  fia  di  nuovo  ridotto  al  grand 
pirli  andandole  fempre  fchiumando , e - 
ciò  li  leverà  quel  poco  d’  agrezza,  che  • 
poteffero  avere,  e li  rimetterete  ne’vafi^-» 
eppure 4i  tirarete  al  fecco',- 

0 6"  Cedri- 
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Cedri  ^ ed  altri  agrumi  - 
al  fecco  , 

Pigliate  cedri  fateli  * imbianchire  , poi 
lafeiateli  fgoeciolare  , indi  metteteli  in- 
un  catino  con  zucchero  leggiero  , met- 
tete- -il  catino  nella  ftuflfa’,  e lafciatelo 
•{ino  al  giorno  feguenre  per  iafciarli 
infondere  bene  - nel  'zucchero  ; indi  li 
fgocciolarete  , e metterete  il  zucchero 
in  un  bacino  per  farli  dar  due  bolli , 
pofcra  lo  verfarete-  fopra  li  cedri  che 
ìafcierete  ancor  nel  zucchero  fino-al  gior- 
no feguente , alla  terza  volta  li  farete 
dare  due  o tre  bolli  a’  cedri,  poi  li  fa- 
rete fgoeciolare , ed  indi  feccare  nella 
(luffa  . 

Si  poffono  anche  fare  di  melarancio 
dolce , e di  bergamotto  , ed  il  zucchero 
vi  fervi'-à  per  far  compofte  , e fe  ve  ne 
folfe  fufficientemente , potrefte  farne  del 
ratafiat  mettendo  d’  acquavite  un  terzo 
dir-più  di  quanto  firoppo  avrete . 

Cedri  in  if cogito-  .• . 

Confettate  le  feorfe  de*  cedri  nella  ’ 
maniera  precedente,  colla  fola  differen- 
za, che  r ultima  cottura  del  zucchero 

fra 
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fia-  2.1  grand  perii  i lafcìateli  nel  zucche*’ 
ro  fino  al  giorno  fegueiite  , in  cui  traen^ 
doli  fuori  li  collocarete  lopra  toghe  di 
rame  , mettendone  var]  gli  uni  iopra  < 
gli  altri  per  aggluliargli  in  fonna  di  ico- 
glio  , indi  metteteli  nella  ftuffa  per  farli 
feccare  , e confervategU  m ifcatole , m 
fito  fecco  r 


Conferva  di  cedri ^ e melaranci  dolci. 

Gratuggiate  un  cedro , e mettetelo  con 
una  libbra  di  zucchero  in  un  bacmo , 
fate  cuocere  il  zucchero  alla  ^ucol  piu- 
me fenza  fchiumarlo  ; levatelo  dal 
e lafciatelo  raffreddare  un  poco,  effendo  ’ 
mezzo  freddo  rivoltatelo  con  un  cuc- 
chiaio dolcemente  rimpalmandone  il  ba-  ■ 
cino  tutto  all*  intorno  ; e quando  co-  ' 
mincierà  a condenfarfi  mettete  detta'con- 
ferva  in  un  modello  di-  carta , che  per 
tal  effetto  terrete  preparato  ; quando  poi 
farà  fredda -la  taglierete  in  tavolette  per 

il  voftro  ufo  . . , , • r r 

Le  conferve  di  .melaranci  dolci >11  tan« 

no  nella  fteffa  maniera. 

Conferva  bianca:  di  cedri  \ - 

Pigliate  zucchero,  del  più  bello,  e 

chiarifigatene  cicca  una  libbra  , e mezza^ 

fatelo 
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fatelo  ridurre  alla  plccol  piarne^  poi  le»- 
vatelo  dal  fuoco  , e con  un  cucchiajo  ^ 
travagliate  bene  il  zucchero  mettendovi- 
nel  tempo  ifteiTo  in  tre  o quattro  vol- 
te il  fugo  d’  un  cedro  ben  mondato  da* 
granelli  ; e quefto  fa  imbiancare  il  zuc- 
chero , e rivoltando  fempre  tutto  all* 
intorno  del  bacino  , il  zucchero  de- 
ve reftar  bianco  come  latte  , avrete 
cura  di  prenderne  di  tanto  in  tanto  ' 
col  cucchiajo  per  vedere  fe  fila  egual- 
mente , indi  lo  metterete  nel  model- 
lo preparato  per  tale  effetto , e quan- 
do la  conferva  farà  mezzo  fredda  la  ta- 
glierete in  pezzi,  od  in  tavolette  per' 
il  voftro  ufo . 

Marmelata  di  cedri , 

Pigliate  quella  quantità  di  cedri,  che* 
meglio  ftimate , levateli  ciò  che  vi  è 
di'  duro  dalla  parte  del  gambo  , e fulla 
Ibmmità  ; dividetegli  in  quattro  , e pre- 
metene alquanto  il  fugo  in  un  piatto , 
poi  mettereli  in  acqua  bollente  , e fateli 
cuocere  finché'  facilmente  cedano  alla 
preflìone  delle  dita  , allora  mettetegli  in  » 
acqua  frefea  , indi  fgocciolategli , e pre- 
metegli in  una  ftamigna  torcendoli  for- 
temente , pofeia  mettetegli  in  un  mortajo, 

e 
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e peftatell  bene  , quando  fiano  ben  peftì 
paÀTategli  alla  ftamigna  premendoli  bene 
con  una  Ipatola  per  trarne  quanto  più  fi 
può  di  fugo,  poi  ad  ogni  mezza  libbra  di 
detto  fugo , fate  cuocere  una  libbra  di  zuc- 
chero alla  piccol  piuma  ; mettetevi  dentro 
il  fugo,  e mefcolatelo  ben  affieme  col  zuc- 
chero, indi  rimettete  la  marmelata  al  fuo- 
co, e fateli  dar  fette  od  otto  bolli,  poi 
levatela  dal  fuoco  , e quando  farà  mezzo 
fredda  mettetela  ne’  vafi . Vi  fono  di 
quelli  , che  prima  pelano  li  loro  cedri 
per  levarli  gli  frutti  prima  d’  impiegarli, 
come  fi  è fin  qui  detto. 

Mar:^apani  di  cadrò  . 

Mondate  con  acqua  calda  una  libbra 
di  amandole  dolci  , poi  peftatele  nel 
mortajo  con  un  oncia,  e mezza  di  fcor- 
za  di  cedro  confettato  , e di  tempo  in 
tempo  , acciò  non  fi  convertano  in  olio 
fpruzzatele  con  bianco  d’  uova  , quando 
faranno  pefie  ben  fine  mettetele  in  una 
mezza  libbra  di  zucchero  cotto  alla 
àt  piuma , e dimenatele  ad  un  picciolo 
fuoco , fempre  rivoltandole  con  la  fpa- 
tola  , finché  toccando  la  pafta  col  dito 
non  vi  fi  coli  contro , indi  verfatela 
fopra  una  tavola  mettendogli  zucchero 
fino  fotto  I e fopra , c con  uno  fp* ana- 
to jo 
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to'jo  ftendeteia , finché  - fia  fpeffa  che 
la-  metà  d’  un  dito  , e meno  ancora,  fe- 
condo li  marzapani  che  volete  fare,  poi 
fraftagliate  la  detta  palla  della  figura  , e 
gran  iczza  che  più  vi  piace,  o con  mo- 
delli di  diverfi  difegni  ; fateli  cuocere  in 
un  forno  a calore  lento,  quando  faran- 
no cotti  fate  un  ghiaccio  bianco  con 
fugo  di  cedro,  bianco  d’  uova,  e zuc- 
chero paifato  al  fetaccio  fino , e con 
quello  coprite  la  parte  fuperiore  de’mar- 
zapani  , pofcia  rimetteteli  per  un  mo- 
mento nel-  forno  per  fargli  feccare  il 
ghiaccio:  vi  fono  di  quelli,  che  in  ve- 
ce del  cedro  confettato  mettono  feorza 
di'  cedro  verde-'  gratuggiato  , e tagliato 
finame4ite  • 

» 

EJJen:^a  di  cedri  diflillata. 

Tagliate  in  minuti  pezzi  dodici  cedri 
lafciando  uniti  fugo,  e -feorza,  mette- 
tegli in  un  vafo  ben  coperto  con  tre 
boccali  d’  acqua  tepi.la , lafciategli  ivi 
infufione  fino  al  giorno  feguente  fopia 
le  ceneri  calde’,  o nella  (luffa;  indi  met- 
tete ogni  cofa  infieme  ad  un  lambicco, 
e fatela  diftillare  ; dopo  mettetela  in  un 
fiafeo  di  vetro  , e - lafciatela  ripqfare  ; 
fiocome  r effenza  è più  leggiera , ,che 

V acqua 


i’I’acqua  che  vi' è paflata  infiéme  nella 
drftillazione,  ella  afcende  fepra  1*  acqua,- 
così  per  Teparare  1’  effenza  dall’  acqua 
appogiate  il  police  fopra  1*  apertura  del 
fiàico  , poi-'  rovefclatelo  coll*  apertura  - 
affatto  di  fotto,  allora  1*  effenza  riafcen- 
derà  verfo  il  fondo  delfiafco  , e l’acqua  » 
,difcenderà  verfo  il  voftro  dito,  che  allo- 
ra ritirarete  alquanto  per  dar  adito  ali- 
acqua  finché  tutta  fìa  efcita  , e . cosi . 
l’  effenza  reflerà  .tutta  fola  nel  flafco» 

Crefha  di  cedro  ; 

Stemprate  in  un  vafo  otto  bianchi  d*  * 
uova  con  un  bicchiere  d’- acqua  , tré 
oncie  di  zucchero , ed  il  .fugo  di  otto  - 
credri  , quando  il  zucchero  farà  -fufo 
paffate  la  detta  crema  in  una  ftamigna , 
ei.mettetela  in  un  bacino  fopra  un  fuo^ 
co  moderato  , e andatela  rivoltando  fin- 
ché fiafì  condenfata  j "avvertite  però  di  i 
non  lafciarla  bollire , poi  mettetela  nel  • 
vafo  da  compofta  in  cui  dovete  fervirla-.  ^ 

Pajla  di  cedri  . 

Pigliate  r intiera  fcorza  di  più- cedri,  . 
niente  .eccettuato  , che  il  puro > fugo,  le-^ - 
vategli;  la  parte  callofa  del  capo,  e dd  x 

gambo,  ^ 


gambo,  fategli  bollire,  finché’ facilmen- 
te cedano  alla  prefiìone  delle  dita,  poi 
metteteli  in  acqua  frefca  , Indi  fgoccio- 
lateli , e premeteli  in  una  fiamigna  per 
farne  efcir  il  fugo  , pofcia  metteteli  in 
un  mortajo , e peftateli  ben  fini , indi 
pafifateli  nella  ftamigna  premendoli  be- 
ne con  una  fpatola  per  trarne  il  più  , 
che  fi  può  di  fugo,  poi  ad  ogni  fei 
onde  di  quefta  pafta  fate  cuocere  una 
libbra  di 'zucchero  a La  grande,  piume  y. 
indi  mettete  la  detta  pafta  nel  zucchero, 
e ftempratela  bene  con*tfl'o,  mettetela 
poi  al  fuoco , e fategli  dare  qualche' 
bollo:  fempre  rivoltandola,  indi  mette- 
tela ne*  modelli  da  pafta  , e fatela  fec- 
care  nella  ftuifa  , quando  la  parte  fupe- 
riore  farà  fecca  la  levarete  da’  modelli 
rovefciandola  fopra  fetacci  , e la  farete 
feccare  egualmente  dalla  parte  oppofta  . 

Bracìuola  di  cedro . 

' Fate  cuocere  mezza  libbra  di  zucche- 
ro a la  grande  piume  , poi  mettetegli 
dentro  tre  onde  di  cedro  verde  tagliato 
in  filetti  fottili  il  più  che  fia  poflìbile , 
e rivoltateli  nel  zucchero  topra  un  fuo- 
co moderato , finché  abbiano  prefo  un 
bel  colore  arroflito  , e fubito  che  faranno 

finiti 


finiti  ‘ Iht  premerete  prontamente  foprs^ 
qgalche  goccia  di  fugo  di  cedro  , e gli 
collocarete  in  forma  di  maccheroni  fo* 
pra  foglie  di  rame;  ed  immediatamente 
li  fpargerete  fopra  un  poco  di  zucchero 
fino  , indi  li  farete  feccare  nella  ftuffa  ; 
in  vece  de’  filetti  di  cedro  potrete  met- 
tervi fcorza  dì  cedro^  rafcbiata"*  con  un 
pezzo  di  vetro  rotto],  purché  fiarene  la., 
ftefla  quantità  che  fi  è detta  de*  filetti*. 

Filetti  di  cedro  ■. 


Pigliate  la  fcorza  di  due  cedri , ta- 
gliatela in  piccoli  filetti  , e fateli  cuo- 
cere in  acqua,,  finché  facilmente  cedano 
alla  preflione  delle  dita,  poi  mettetegli, 
in  acqua  frefca  , indi  fgoc  c iolate  gli  , e- 
fateli  feccare  nella  ftuffa  ; quando  faran- 
no fecchi  a dovere  metteteli  fopra  foglie 
di  rame  leggiermenre  unti  con  olio  di 
oliva  , intanto  avrete  zucchero  cotto  al 
caramil  ^ che  terrete  preparato,  e caldo 
fopra  un  piccol  fuoco,  e con  due  for- 
chette ne  pigliarere  , e lo  filarete  fopra  -. 
tutti  lì  filetti  , lafciandovi  degli  inter- 
valli , quando  poi  avrete  finito  di  ciò 
fare  rovefciarete  li  filetti  fopra  altri  foglie 
di  rame  pur  unte  d’  olio  , e li  filarete 
fopra  zucchero  dall’  altra  parte  . 

Confati 


Confetti  di  cedro  l 

Tagliate  in  piccoli  filetti  fcorze  di  ce- 
dro , e mettetele  a ^molie  in  acqua,  la- 
fciaiidovele  fino  al  giorno  feguente,  poi 
fatele  imbianchire  finché  toccandole  col- 
le dita  le  Tentiate  tenere  ; allora  mette- 
tele in- acqua  frefca  , indi  fgocciolatele  ^ 
dopo  mettetele  in  zucchero  cotto  al tifsé^ 
fatele  dar  cinque  o Tei  bolli,  poi  leva- 
tele dal  fuoco  , e lafciatele  raiTreddare, 
nel  zucchero , indi  levatele  dal  firoppo, 
e' fatele  feccare  nella  (luffa,  quando  fa- 
ranno ben  fecche  mettetele  in  un  baci- 
no a provifione  con  zucchero  cotto  al 
grand  lìfsc  , in  cui  avrete  meffo  alquan- 
to di  gomma  arabica  (ciolta  con  acqua, 
ed  agitate  Tempre  il  bacino  fopra  un 
piccolo  fuoco  finché  il  zucchero  gom- 
mato fiafi  attaccato  ai  filetti  • di  cedro  , 
quando  faranno  fecchi,  rimettetegli  fopra 
altro  zucchero  della  (lefiTa  qualità  -per 
dargli  una  feconda  mano  agitando  Tem- 
pre le  maniche  del  bacino  ; finita  la  fe- 
conda mano  a fimilitudine  della  prima ^ 
gli  darete  ancor  cinque  o fei  mani  nel- 
la ftelTa  maniera  con  zucchéro  cotto  al 
Ilfsé  ^ e fenza  gomma,  e quando  vi  pa- 
reranno abbaftanza  carichi  di  zucchero 
Ib  farete  girare  fortemente  fui  fine  fenza-’ 


ì firll  (altare  per  lifciarll  bene  , poi  fini- 
rete di  farli  feccare  nella  ftufFa  , Se  aie 
farete  molti  per  volta  vi  fervirete  d’  un 
f bacino  grande,  in  vece  d*  un  bacino 
a provifione. 

'BrarliLola  di  limoni  agri . 

Pigliate  più  fcorze  di  limoni , e fe 
volete  potete  fervirvi  di  quelli  che  han- 
no fervito  alle  -menfe  da’  quali  già  fi  -è 
premuto  il  fugo,  tagliategli  in  piccoli 
filetti , fateli  dar  tre  o quattro  bolli  in 
acqua  per  farli  imbianchire  , poi  mette- 
teli in  acqua  frefca  , indi  - (gocciolateli , 
) il  che  fatto  ad  ogni  tre  oncie  di  filetti 
fdi  limone,  fate  cuocere  fei  oncie  'di 
zucchero  a la  grande  piume- % poi  met- 
tetegli dentro  li  filetti  , e fateli  cuocere 
5 in  elfo  , . rwoltanctoli  con  una  fpatola 
finché  fiano  prelTo  che  arrolfiti , allora 
mettetegli  un  poco  di  zucchero  fino  col- 
locand.'gli  a- piccoli  monti  ‘(òpra  foglie 
,di  rame  unti, con  olio. 

Stroppo  di  cedri, 

’Mettete  il  fugo  di  un  cedro  intiero 
in  una  libbra  di  zucchero  cotto  allifsè^ 
jPoi  fate  di  nuovo  ridurre  di  zucchero 
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vin  (iroppo  ; mdi  levatelo  dal  fuoco  , .e 
.l’ervltevene  a voftro  bell’agio.  E quello 
firoppo  deve  farli  ogni  volta  che  fe  ne 
• ha  di  bi fogno  . 

Conferva  di  cedrati. 

Fate  cuocere  mezza  libbra  di  zucc-he- 
iro  alla  grandi  piarne^  poi  levatelo  dal 
‘fuoco,  e mettetegli  dentro  del  .cedrato 
gratuggiato  ben  fino,  ed  incorporatelo 
bene  col  zucchero , indi  premetegli  den- 
tro qualche  goccia  di  fugo  di  cedro  , e 
rivoltatelo  ancor  due  o tre  volte  col 
cucchiajo , poi  verfate  la  conferva  in 
modelli  di  carta  j indi  quando  /ara  fred- 
da la  tagbeiete  in  tavolette,  .e  da  con- 
fervarete  per  il  voftro  ufo. 

Pafliglu  al  cedro,. 

Mettete  due  ottavi  di  gomma  dragan* 
•te  in  un  bicchiere  d’  acqua  co’  frutti  di 
un  cedro  int'ero , e la/ciategli  ivi  a mol- 
le finché  la  gomma  fia  ben  fciolta,  allo- 
ra paflfatela  in  una  tela  premendola  for- 
temente , mettete  queft’  acqua  in"  un 
mortajo  col  fugo  del  cedro,  e poco  per 
volta  mettetegli  dentro  una  libb^ra  di 
bucchero  pa/Tato  al  fetaccio  fino,  peftand» 
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i Tempre  da  una  volta  all’  altra  che  vi 
.mettete  iucchero  finché  abbiate  una  pa- 
lila maneggliibile  ; indi  levatela  dal  inor- 
tajo,  e foraiàtene  paftiglie  a vofiro  pia- 
. cimento  . 

Bìfcottini  di  melarancio  a 
‘da  noi  detto  portogalLo, 

Pigliate  due  cucchiaj  di  marmelata  di 
•melaranci , mettetevi  alquanto  di  cedro 
gratuggìatto  in  un  catino  con  mezza  lib- 
bra di  zucchero  fino,  ed  il  rodo  di  fel 
uova  trefche , e sbattete  bene  ogni  cofa 
.infieme  con  una  (parola  finché  il  zuc- 
(Chero  fi,a  ben  incorporato  colla  marme- 
lata , e rodi  d’  uova  ; poi  sbattere  bene 
il  bianco  di  otto  uova , e quando  fa- 
ranno ridotti  affatto  in  fchiuina  mefeo- 
lateli  còl  . zucchero , ed  aggiungetegli  tre 
oncie  di 'farina  padata  allo  ftaccio,  quan- 
do ogni  cofa  farà  ben  mefcolata  infieme 
mettete  la  pada  in  modelli  di  carta , 
e li  farete  cuocere  nel  forno  , quando 
poi  faranno  cotti.,  e tolti  dal  modello 
farete  un  ghiaccio  bianco  con  un  poco 
d’  acqua  di  fior  di  melarancio,  il  bian- 
co d’  un  uovo , e zucchero  padlato  al 
,fetaccio  fino il  che  tutto  sbatterete 
linfieme  finché  il  ghiaccio  iia ’ bianco,  c 

con 


tcon  quefto  coprirete  tutta  la  parte  fupc^ 
V riore  de*  bifcottini , poi  li  rimetterete  nel 
fforno  per  fargli  leccare  .il  ghiaccio  . 

Marmelata  di  melarancio , 

Tagliate  in  pezzi  melaranci  dolci,  pre- 
vinetene  alquanto  il  fugo,  e levategli  ciò 
t che  vi  è di  callófo  fui  capo , ed  al 
. gambo  ; mettetegli  in  acqua , che  ftia 
per  bollire  , ed  in  -dett*  acqua  premete- 
• gli  il  fugo  d’  un  cedro  , poi  fategli  im- 
bianchire finché  facilmente  cedano  alla 
preffione.  delle  dita,  allora  mettetegli  In 
acqua  frefca  , • e premeteli . fortemente  in 
.una  fiamigna  per  farne  ufcir ben  l’acqua, 
'indi  pelategli  in  un  mortajo,  poi  palTa- 
»tegii  alla  fiamigna  premendoli  bene  con 
una  fpatola  per  trarne  il  più  che  fia 
poflìbile  , indi  per  .cadunar  mezza  libbra 
tdi  detta  marmelata  ^fate  cuocere  alla 
pandi  piume  una  libbra  di  zucchero., 
ed  in  efib  mettete  la  marmelata,  ed 
incorporategliela  bene  infieme  , poi  met- 
tetela al  fuoco  , e fategli  dar  fette  , od 
otto  bolli  , pofeu  mettetela  ne*  vafi,, 
(quando  farà  un  poco  raffreddata. 
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Melaranci  ( in  Franeefe  oranges  ) 
confettati  -, 

Pigliate  iTìelaranci  dolci , e belli  di 
Provenza , o di  Malta , metteteli  per 
mezz’  ora  nell’  acqua  per  intenerirli  la 
pelle,  dopo  pelate  detti  melaranci  tutt* 
all*  intorno  , tagliando  in  filetti  eguali  la 
fuperficie  delia  loro  pelle  , e gettateli  di 
mano  in  mano  nell*  acqua,  indi  confet- 
tateli come  è flato  infegnato  per  con- 
fettare li  cedri , che  il  metodo  è Io 
fteflb  . Ve  ne  fono  di  quelli  che  li  pe:- 
lano  fenza  metterli  nell*  acqua. 

Melarancio  all!  acquavite . 

Scegliete  melaranci  belli  di  Portogal- 
lo , e metteteli  per  mezz*  ora  in  acqua 
frefca  per  pelarli  più  facilmente , dopa 
averli  con  proprietà  tolta  la  fuperficie 
della  fcorza  fategli  un  piccolo  buco  dal- 
la parte  del  gambo , e metteteli  di  ma- 
no in  mano  nell’  acqua  , indi  fenza  vuo- 
tarli metteteli  in  acqua  bollente,  e fate- 
gli imbianchire  finche  pungendoli  con 
un*  ago  non  vi  reflino  fofpefi , poi  met- 
teteli nell’  acqua  frefca , indi  fgocciola- 
teli , poi  mettete  in  un  bacino  zucchero- 
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cViiarifìcato  quanto  bafti , acciccchè 
melaranci  reftlno  dentro  femmerfi  , -e 
ad  effo  zucchero  fate  dar  tre  o quattro 
feolli  coperti  alli  melaranci , fchiumategli, 
e poi  mettetegli  in  un  catino  , ed  ivi 
lafciateli  per  un  giorno  , indi  rimettete 
il  zucchero  nel -bacino,  e fateli  dar  fette 
edotto  bolli,  poi  verlatelo  fopra  li  mela- 
ranci , e lafciateli  così  fino  al  giorno 
feguente , pofeia  .rimettete  il  zucchero 
nel  bacino  infieme  alli  inelaranci  , e fa« 
teli  dar  una  donzina  di  bolli,  e levan 
doli  dal  fuoco  abbiate  cura  di  fchiumar- 
li , lafciateli  raffreddare  nel  firoppo,  indi 
pigliateli  con  un  cuccifiajo  , e mettete- 
gli in  fiafehi  di  vetro  a gola  larga,  poi 
mettete  nel  bacino  acquavite  quantità 
eguale  al  firoppo,  fatela  fcaldare  alquan- 
to al  fuoco  folamente  per  poterla  be:ri 
inefcolare  col  firoppo  , poi  lafciatela 
raffreddare  5 ed  indi  verfarela  ne’ fiafehi, 
che  avrete  cura  di  ben  turare  per  con- 
fervar  li  melaranci  nella  loro  perfezione. 


Filetti  di  mela  rancio 
all!  acquavite» 

Rafchlate  con  .un  vetro  roito  più  me 
laranci  di  poriogallo  lolamente  pet  Le; 
■varli  la  fi.pcificie  delia  feoiza,  poi  afci-u* 


gitegli  ; indi  pigliatene  tutta  la  fcorza, 
c tagliatela  in  filetti , e mettetegli  in 
acqua  bollente,  dopo  fateli  cuocere  finché 
cedano  alla  preflione  delle  dita  ; indi 
mettetegli  in  acqua  frefca , poi  fategli 
fgocciolare  fopra  uno  fetaccio,  pofcia  fe- 
condo la  quantità  che  avrete  di  filetti 
farete  chiarificare  del  zucchero , avver- 
tendo di  chiarificarne  tanto  , che  bafti, 
acciò  li  filetti  vi  reftino*  coperti , ed  in 
elio  mettete  detti  filetti, e fateli  dar  nove 
o dieci  bolli  coperti  , poi  levateli  dal 
fuoco  , e fchiumateli,  pofcia  mettetegli  in 
un  catino,  ed  ivi  lafciateli  per  un  giorno, 
indi  rimettete  il  zucchero  nel  bacino  , c 
fateli  dar  fette  od  otto  bolli  , indi  ver- 
fatelo  nel  catino  fopra  li  filetti , e la- 
Iciateli  COSI  per  un  altro  giorno  , poi 
mettete  il  zucchero,  e filetti  al  fuoco, 
-e  fateli  dar  cinque  o fei  bolli  , indi  le- 
vateli dal  fuoco  , e quando  li  filetti  fa- 
ranno freddi  li  levarete  dal  firoppo  , e 
li  metterete  in  fiafehi , pofcia  mettete 
nel  bacino  altrettanta  acquavite  quanto 
’ vi  è di  firoppo  , e fatela  fcaldare  un 
poco  agitandola  acciò  fi  mefcoli  bene 
col  firoppo,  e quando  il  firoppo  farà 
freddo  verfatelo  fopra  li  melaranci  , e 
turate  bene  li  fiafehi  . La  polpa  de’ 
melaranci  vi  fervirà  a mettere  in  com- 
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pofta  COSI  cruda,  e tagliata  in  fette  con 
zucchero  fino , oppure  per  mettere  al 
taramd , come  fi  dirà  qui  apprefib. 

Melarancio  al  carameL 

Sj  piglia  la  .polpa  di  quei  melaranci, 
la  feorza  de*  quali  mertelte  all’  acquavi- 
te, fi  divide  in  quattro  parti,  avverten- 
do di  non  rompere  la  piccola  pelle  che 
fcpara  li  pezzi  , e fi  mettono  uno  ad 
uno  i detti  pezzi  in  zucchero  cotto  al 
caramd , che  .fi  Tara  già  preparato  , e 
confervato  caldo  fopra  un  piccolo  fuo- 
co , e con  una  forchetta  fi  rivoltano  in 
detto  zucchero , e cavandoli  fuori  fi 
inette  a cadun  pezzo  un  bafioncino  aciK 
to , per  mezzo  di  cui  tutti  fi  collocano 
fopra  una  graiicchia , in  modo  che  il 
caramd  fi  fecchi  in  aria  appoggiando  la 
fola  eftremità  de*  baftoncini  ne’  buchi 
della  graticchia . 

Melaranci  en  puits  • 

Pigliate  belli  melaranci  tagliateli  la 
parte  fuperiore  in  forma  di  coperchio., 
e colla  punta  d’  un  coltello  pungete  in 
più  luoghi  la  polpa  di  eflì  , avvertendo 
di  non  pungerli  la  pelle  , fate  entrare 
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ittcchero  fino  in  detta  polpa  di  mela- 
ranci , poi  rimetteteli  il  coperchio  fopra 
volete,  indi  ferviteli  . 

Melaranci  in  fette , od 
in  quarti 

Levate  con  proprietà  la.fcorza  a più 
melaranci  dolci,  e con  la  punta  d’  un 
coltello  mondare  la  polpa  di  eih  da 
quella  piccola,  pelle  che  vi  è fopra  ; 
indi  ferviteli  divifi  in  quattro , od  in 
fette  della  groflezza  d’  un  dito  con  zuc« 
cheto  in  polvere  , o firoppo  molto  leg- 
giero , 

Compojla  di  melaranci  ^ 
e di  cedri . 

Pigliate  melaranci , e cedri  di  quelli^ 
ghe  più  vi  pare-,  allorché  voi  li  pelate 
per  farne  altri  ufi,  mettete  i di  lora 
frutti  in  acqua,  in  cui  eflì  lafcierete  a 
molle  fino,  al  giorno  feguente  , indi 
meflili  in  acqua  bollente  li  farete  im-* 
bianchire  finché  cedano  alla  preflìone 
delle  dita , poi  li  metterete  in  acqua 
frefea  ; ed  Indi  gli  fgocciolarete , il  che 
fetto  li  farete  dare  una  donzina  di  bolli 
ÌA  zucchero  chiarificato  , poi  li  lafcierete^ 
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imbevere  di  zucchero  per  due  o tre  ore^  , 
pofcia  rime(Iìti  al  fuoco , Ji  farete  dar 
ancor  tre  o quattro  bolli,  indi  gli  aggiu». 
jftarete  nel  vafo  da  comporta. 

EJJen':^a  ili  melaranci  diflillatu  . 

Tagliate  in  pezzi  melaranci  , che  fìa< 
no  ancor  verdi , poi  metteteli  con  acqua  i 
tepida  in  un  vafo  ben  coperto , ed  ivi  la- 
fciategli  a molle  dalla  fera  fino  al  gior* 
no  feguente  , indi  mettetegli  in  un  lam- 
bicco , e diftillateli , dopo  mettete  il  lU 
quore  in  fiafchi  di  vetro  a gola  ftretta,  . 
r acqua  andrà  in  fondo , e 1’  effenza 
reflerà  al  difopra  ; rovefciate  il  fiafco  col 
fondo  totalmente  in  fu  , acciò  1’  effenza 
riafcenda  verfo  il  fondo  del  fiafco,  indi 
ritirarete  alquanto  il  pollice  con  cui  ave-, 
vate  turata  la  gola  del  fiafco  per  lafciar 
ufcir  1’  acqua , e cosi  1*  effenza  refterà 
fola  in  effa  . 

Compojla  di  marroni. 

Pigliate  ciò , che  vi  fa  bìfogno  dì 
marroni  per  una  comporta,  cioè  una  cen- 
tena  , tagliateli  alquanto  acciò  non  ab- 
biano a fcoppiare  cuocendo,  fateli  cuo-- 
cere  nella  brace  di  cenere  calda , quando  • 
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faranno  cotti  nettateli  con  un  ftraccio , 
e‘  pelateli  con  proprietà  , indi  col  dito 
fchiacciateli  alquanto  per  appianarli  fen- 
za  romperli , poi  metteteli  in  tre  onde 
di  zucchera  chiarificato,  e fateli  cuocer 
a fuoco  lento  nel  zucchero  poco  più  di 
un  quarto  d’  ora  fopra  un  piccioliflìmo 
fuoco  poi  nel  levarli  dal  fuoco  preme- 
tegli fopra  il  fugo  di  un  mezzo  cedro  , 
e metteteli  nel  vafo  da  comporta  , indi 
quando  farete  per  fervi  re  fpargetegli  fo- 
pra mCchero  fino  colf  ^mpolveratojo  da 
zucchero  . 

Marroni  confettati  at  fecco. 

Pigliate  marroni,  levateli  la  prima  pelle,' 
pòi  metteteli  in  acqua  bollente  in  un 
bacino  , e fateli  dar  tre  o quattro  bolli, 
poi  con  la  mertola  metteteVi  in  un  altro 
bacino  in  acqua  bollente  , e finite  di  ' 
fargli  imbianchire  finché  pungendoli  con 
un  ago  egli  vr  -entri  facilmente  , indi’ 
levateli  dal  fuoco  , e colla  mertola  pi- 
gliatene pochi  per  volta  , e mentre  fo-. 
no  caldi  levateli  la  loro  feconda  pelle - 
uno  ad  uno,  poi  metteteli  in  acqua  te- ‘ 
pida  ben  chiara  in  cui  premerete  il  fii-^ 
go  d’  un  cedro  per  confervarli  bianchi; 
indi'  fgoeciolategii , e poi  mettetegli  in 
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zucchero  cotto  al  petit  Ilfsc  ^ c in  det^ 
to  zucchero  mettete  il  fugo  d’  un  ce? 
dro  , pofcia  per  un  quarto  d’  ora  fateli 
cuocere  a fuoco  lento  nel  zucchero  fen- 
za  che  bollano , poi  verfateli  dolcemen-* 
te  in  un  catino , e metteteli  per  un 
giorno  nella  liu/Ta , indi  fateli  dar  un 
bollo  , e poi  rimetteteli  per  altro  gior- 
no nella  (luffa , pofcia  toltili  dal  zuc- 
chero fateli  fgocciolare , e rimettete  il 
zucchero  in  un  bacino,  ,e  fatelo  cuoce- 
re a La  grande  piume , poi  metteteli 
dentro  li  marroni,  e fateli  dar  un  bollo 
coperto , pofcia  levateli  dal  fuoco  , e 
quando  il  calore  del  zucchero  farà  un 
poco  diminuito  travagliatelo  fu  1’  orlo 
del  bacino  , ed  a mlfura  che  s’  imbian- 
ca da  una  parte  , con  una  forchetta  pi- 
gliate li  marroni  uno  alla  volta  rivolta- 
teli dolcemente  nel  zucchero  imbianchi- 
lo , avrete  cura  di  non  romperli , indi 
andategli  aggiuftando  fopra  graticole  di 
filo  di  ferro,  e così  facendo  degli  altri 
profeguirete  fino  al  ^ne  . 

Bifeottini  dì  marroni* 

Fate  cuocere  nella  cenere  calda  una 
ventina  di  marroni  , dopo  averli  ben 
mondati,  e pelati  mettetegli  in  un  mor- 
taio ,, 


, peftatelì  bagnatvdogli  alquanto  con.  ' 
bianco-  d’ uova  , quando  faranno  ben 
pelli  mettetegli  in  un  catino  con  mezza 
libbra  di  zucchero  fino , e c^  una  fpa- 
tola  rivoltateli  bene  finché  il  zucchero^' 
e marroni  fiano  bene  incorporati  y indi  ' 
mettetegli  affieme  cinque  bianchi  d’uova-’ 
ben  sbattute , e mèfcolàtele  bene  co’ 
marroni  , e zucchero  , pof  mettete  li 
bifcottini  fopra  fogli  di  carta  bianca  in  ‘ 
rotondo  alquanto  più-  groffi  -,  che  un 
maccherone^  od  in  lungo  come  fi  bifcot- 
tini  al  cucchiaio,  fateli  cuocere  nel  for- 


no a calor  lento quando  faranno  cotti^ 
dfbel  colore,  e già  mezzo  freddi  lile-' 
■yercte  dalla  carta 


Pàflà  di  marroni  l ■ 

Mettete'  in  acqua  bollente  una  treh"- 
ttlna  di  marroni fateli  cuocere  finché*' 
ppfliate  pelarli  facilmente  , . dopo  palTa* 
tegli  alla  fiamigria  forzandogli  a paflàre** 
con  una  fpatola  , o cucchiajo  di  bofcoj,  > 
indi  ad  ogni  nove  oncie  dt  palla  ,,  pi»' 
gViate  oncie  tre.  di  marmelata  di  qual  un-- ' 
que  forra  che  più  vi  piace,' e, incorpora-'" 
tela  colla  détta  palla,. poi  per  ogni  ~ 
bra  di  detta' palla  di  marroni,  e marine-"" 
Tata  fate  cuocere  alla  grande plnmt  quin"'' 
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dici  onde  di  zucchero  , poi  mettetevi  * 
dentro  ia  detta  parta,  e dimenatela  col- 
zucchero  finché  fia  con  erto  ben  incor- 
porata , pofcia  mettetela  ne*  modelli  da  : 
parta , e fatela  feccare  nella  rtuffa . 

Marroni  in  camiccia , 

Fate  arrortire  marroni  fopra  . un  pic- 
colo fuoco  in  guifa , che  non  prendano  » 
colore  finché  portiate  facilmente  levarli  . 
le  due  pelli  , poi  bagnategli  in  bianco  . 
d’  uova  ben  sbattute,  indi  rotolategli  in  . 
zucchero  fino,  poi  metteteli  fopra  fè-.- 
tacci , e fateli  feccare  nella,  rturta  • 

Marroni  al  caramel.  . 

Pigliate  marroni  levateli  la  prima  pel- 
le', poi  fateli  cuocere  in  acqua  per  le- 
varli la  feconda  pelle.;  indi  fgocciolate- 
gli  , e fategli  afciugare  alquanto  nella  < 
rtuffa  , intanto  fate  cuocere  zucchero  al 
caramel , e confervatelo  caldo  fopra  un 
piccolo  fuoco , poi  pigliate  li  marroni  i 
uno  ad  uno  con  una  forchetta , € rivol- 
tateli nel  detto  zucchero , e nel  trarli 
fuori  mettete  a ciafcuno  un  baftoncino 
acuto,  con  cui  li  forterrete  in  aria  fopra  « 
una  graticchia,  ne*  fori  della  quale  col« 


347" 

Ibcarete  lì  baftoncini  per  far  fgocciola- 
re  li  marroni  , e feccare  il  caramel 
in  aria , 


Marroni  all*  arlccchina 

Per  ciò  fare  vi  fervirete  di  una  com- ‘ 
pofta  di  marroni , che  abbia  già  fervilo,  ' 
fgocciolarete  ii  marroni  dal  loro  firop-». 
po  , poi  li  farete  rafciugare  nella  - 

indi  pigliarete  il  lìroppo  della  compofta, 
e lo  farete  ridurre  al  cafsé  fopra  il  fuo- 
co aggiungendovi  un  poco  di  zucchero, 
in  cafo  che  non  foffe  abbaftanza  con- 
lìftente  , e lo  conlervarete  caldo  fopra  ’ 
un  piccolo  fuoco , e con  una  forchetta  ^ 
rivoltarete  dentro  ad  uno  ad  uno  li  mar- 
roni , e di  mano  in  mano  , che  li  riti- 
rarete  dal  zucchero  gli  gettarete  fopra  nom*  ' 
partìlU  di  tutti  li  colori . 

Ratafìat  di  ginepro  , ■ 

Pigliate  un  quartuccio  di  buon  gine^-  ' 
prò  nuovo  e ben  fcieltcr,  mettetelo  in  ’ 
un*  amola  di  capacità  di  quindici  o fe-=  " 
dici  pihte  ; mettetegli  aflìeme  dieci  pln-- 
te'  d’  acquavite  , indf  per  ogni  pinta  di  ’ 
acquavita  chiarificate  nove  onere  dì  zuc-  ■ 
chero,  e fé  avete  qualche  vecchia  focac--’ 
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da  di  fior  di  melaranci  petetc'  difciorlar 
in  detto  zucchero  , diminuendo  l'a  lud* 
detta  dofe  di  zucchero  di  tanto,  quanto 
peià  la  focaccia , poi  mettetelo  anche 
nell’amoJa  infufione,  e turate  bene  T amo- 
la con  parta  , come  fi  fa  per  il  bagno- 
maria,, fe  è d’  eftate  efponete  1’  amola 
al  fole , e fe  è d’  inverno  mettetela 
sella  (Iurta , e lafciatela  per  un  mefe 
intiero  , indi  palTate  il  ratafiat  , e met- 
tetelo ne’  fiafchi.  Quefto  ratafiat  quan- 
to , più  fi  conferva,  tanto  più  buon(t,> 
diviene  , . 

Acquavite  di  ginepro*  . 

Pigliate  nove  onde  di  ginepro  infralì-, 
getelo  , poi  mettetelo  con  quattro  pinta  • 
di  acquavite  in  un*  amola,  qual  turare- 
te  bene  , indi  lalclatelo  infufione  alme- 
no due  giorni , poi  mettete  il  tutto  al 
lambicco  , e diftillatelo  con  fuoco  len- 
to, e fempre  eguale  , di  quattro  pinte 
d’  acquavite  non  vi  daranno  che  tutto 
al.  più  due  pinte  d’ acquavite  di  ginepro» 

OJferva:^ione.Jopra  il  caffè». 

Il  caflfè  è un  piccolo  frutto  , . o fìa 
grano,  che  crefce  fopra  un  albero  in  più 
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luoghi  del  Levante.  Deve  fcegllerfi  ben  ' 
netto  , di  mezzana  groffezza  , di  color 
bigio,  e leggiero,  di  buon  odore  , e 
che  non  fenta  di  muffa  , ciò  che  arriva 
quando  è flato  bagnato  dall’  acqua  del 
mare;  la  maniera  di  farlo  è al  prefente 
così  comune,  che  poche  perfone.  1’ igno? 
rano  , lo  farete  abbruciare  , o fia  arroflire 
in  una  padella  da  caffè  fempre  agitandolo 
finché  fia  divenuto  tutto  egualmente  di 
color  bruno  ^ poi  ló  affbgarete  in  tela  , 
«ad  in  carta,  indi  quando  farà  freddo  lo 
inacinarete  , quando  è macinato  « più  di 
frefco  è migliore  , e fi  conferva  meglio 
in  grani , cBe  quando  è abbruciato  , e • 
macinato , per  farlo  poi  farete  bollire 
acqua  in  una  caffettiera  grande  a fufH? 
cienza  per  la  quantità  delle  tazze , che 
volete  farne  *,  indi  fe  volete  farlo  buo- 
no vi  metterete  dentro  una  .mezz*  oncia 
di  caffè  macinato-  per  ogni  tazza  di  caffè^ 
che  volete  fare , e nel  metterlo  lo  anda- 
te. agitando  ; poi  li  farete  dar,  cinque  q 
fei  bolli  a lento  fuoco-;,,  indi  Io.  lafcie- 
rete  TÌpofare  fopra  la  cenere  calda  finché, 
vogliate  tirarlo  al  chiaro,,  quelli  che  vo» 
gliono  lafciarlo  ripofare  prontamente  vi 
mettono  un  poco  di  zucchero  fino  le- 
vandolo dal  fuoco , il  caffè  quando  fi  ' 
luCi  moderatamente  mitiga  il  mal  di  ca- 
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po  , accelera  la  digeftlone , fortifica  fo  ' 
ftomaco  , rende  allegrezza , fortifica  la 
memoria  , ed  abbatte  li  vapori  del  vi- 
no . E fe  fi  ufa  con  eccelTo  , impedifce 
di  dormire , e fminulfce  le  forze  fpe- 
cialmente  a quelli , che  fono  di  tempe»' 
ramento  biliofo  . 

Pajlìlliagl  , ed  altre  cofe  \ 
di  caffè. 

Per  far  una  libbra  di  paJlìHla^l  di' 
caffè  fate  fciorre  in  un  poco  d’  acqua  ’ 
un*  oncia  di  gomma  dragante  , quando 
farà  fciolta  , e paffata  in  una  tela  met- 
tetela in  un  mortajo  con  due  orcie  di 
caffè  polverizzato  , e paflfato  al  fetaccio 
fino  , e peftatelo  mettendovi  poco  per 
volta  del  zucchero  finché  abbiate  una 
pafta  maneggiabile',  poi  con  detta  pàfta 
formate  conchiglie,  piccoli  pifelli  , ga- 
rofani, grani  di  frumento,  grani  di  caffè, 
e paftiglie  di  diverfe  grandezze , e fe- 
jnate  con  diverfi  figilli . 

Conferva  di  caffè , 

Fate  chiarificare  , e ridurre  alla  pìccoi 
piume  una  libbra  di  zucchero  , poi  le- 
vatelo dal  fuoco,  e quando  farà  mezzo 
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fréddo  mettetegli  dentro  un  oncia  di 
caffè  polverizzato  , indi  travagliate  il 
zucchero  nel  bacino  mefcolandolo  con 
una  fpatola  finché  il  caffè  fìa  ben  incor- 
porato , avvertendo  però , che  il  zucche- 
ro non  divenga  troppo  bianco,  poi  met- 
tete la  conferva  in  un  modello  di  carta, 
indi  quando  farà  fredda  la  taglierete  a 
ta/olette , e la  confervarete  per  vo- 
ftro  ufo  . 

OJlerva:^ìone  fopra  la  cioccolata. 

La  compofìzione  di  quella  palla,  che 
è di  fapore  molto  grato , ci  è venuta 
dall’America,  e que’  Popoli,  che  ne 
fanno  un  grande  ufo  , ci  hanno  infegna- 
ta  la  maniera  di  farla , ma  noi  abbia- 
mo migliorata  detta  maniera  di  farla  , e 
quella  , che  al  prefente  fi  fa  in  Italia,  ed 
altrove  è molto  migliore,  fi  fa  con  ca- 
cao detto  altrimenti  gros  caraquc  , che 
è frutto  di  un  albero  , che  crefce  nell’ 
America , della  forma , e grandezza  di 
un  caftagno,  quello  frutto  viene  coper- 
to d*  un  grande  baccello  , come  li  nollrl 
melloni  , e rinchiude  in  fe  molte  noci 
di  cacao  della  grolfezza  delle  nollre’ 
amandole . 

La  vaniglia  ( il  di  cui  làpore  rileva- 
to ^ ed  odor  buono  ci  iommìnillra  un 
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felice  mefcuglio  col  cacao  per  la  bontà 
della  cioccolata  ) è un  baccello  più  lun- 
go ) e più  piatto  di  quello  de*  noftri 
fagiuofi  ripieno  di  piccoli  grani  negri  , 
lucidi , di  una  foUanza  mielofa , ella  fa 
una  parte  della  coinpofizione  della  cioc- 
colata col  zucchero , ciò.  che  fi  ofierve- 
rà  quando  fi  tratterà  della  maniera  di 
farla . La  cioccolata  deve  fceglierfi  di 
color  bruno  , roliigna  , dura  , e fecca^^ 
di  buon  odore  , e di  buon  fapore  , ella 
nodrifce  molto,  ajuta  la  digeftione , for- 
tifica lo  ftcmaco , abbatte-  li  fumi  del 
vino,  è utile  a*  vecchi,  ed  a quelli, 
che  hanno  difficoltà  nel  digerire  ; ma  è 
nociva  agli  infermicci  , ed  a quelli , che 
hanno  li  nervi  deboli  , e perchè  fcalda 
le  perfone  giovani,  devono  ufaria  molto 
moderatamente . 

Conferva  di  cioccolata . 

Gratugglate  - un*  oncia  .di  cioccolata 
poi.  mettetela  in  mezza  libbra  di  zucche- 
ro cotto  alla  grande  plivne , e mefcola^^ 
tegliela  ben  infieme  travagliandola  con 
la  fpatola  finché  fia  ben  inccurporata,  indi 
mettete  la  conferva  in  un  modello  di 
carta  , poi  quando  'farà  fredda  tagliatela 
a**tavol€tte  , e feibatela  per  voftro  ufo* 
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Bìfcottini  di  cioccolata  . 

Mettete  in  un  catino  due  baftoncellì 
dì  cioccolata  gratuggiata  con  inezza  lib- 
bra di  zuccl\efg  fino  palfato  allo  ftaccio» 
e quattro  roffi  d’  uova  , e sbattete  be- 
ne tutto  infieine  con  una  fpatola , poi 
mettetegli  affieme  il  bianco  di  otto  uova 
ben  sbattute,  e mefcolatele  ogni  cofa, 
indi  mettete  in  uno  ftaccio  tre  oncie  di 
farina  alquanto  feccata  nel  forno,  e oon 
efifo  fpargetela  fopra  la  compofizione , e 
mentre  la  farina  cade  dallo  {faccio  ri- 
voltate la  detta  palfa  per  mefcolargliela 
ben  infieme  , indi  mettete  li  bifcottini 
in  modelli  di  carta , poi  collo  {faccio 
fpargeteli  fopra  alquanto  di  zucchero  fir 
no  , indi  fate  cuocere  li  bifcottini  in  un 
forno  a calor  lento . 

Cioccolata  in  forma  (£  olivo', 

Peffate  nel  mortajo  un  balfoncello  di 
cioccolata , dopo  mettetegli  infieme  il 
bianco  di  tre  uova  con  zucchero  fino 
quanto  balfi , pelfate  ogni  cofa.  aggiun- 
gendo zucchero  finché  abbiate  una  palla 
maneggiabile,  poi  mettete  detta  parta 
fopra  una  tavola  con  zucchero  fino,  e 
tagliatela  in.  piccoli  pezzi  eguali,  e quelli. 
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rotolate  un  poco  tra  le  mani  con  zuc- 
chero fino  per  darli  la  figura  d’  un  oli- 
vo , e metteteli  di  mano  in  mano  fo- 
pra  fogli  di  carta , e queftl  collocati  fo- 
pra  fogli  di  rame,  indi  fateli  cuocere  in 
un  forno  a calor  lento  . 


Bifcottini  di  cioccolata 
alla  Monferrina, 

Pigliate  un  bafioncello  di  cioccolata, 
e mettetela  in  un  catino  con  tre  onde 
di’ zucchero  , un*  oncia  e mezza  di  fa- 
rina , ed  il  roflfo  di  tre  uova  , e sbatte- 
te bene  tutto  infieme , poi  mettetegli 
ancora  il  bianco  di  quattro  uova  ben 
sbattuti,  e mefcolategliela  ben  infieme, 
indi  mettete  detta  parta  diftefa  in  lungo 
fopra  fogli  di  carta  bianca,  e collo  rtac- 
cio  fpargeteli  fopra  un  poco  di  zucche- 
ro fino  ; indi  fateli  cuoceri  in  un  forno 
a lento  calore,  poi  dopo  tratti  dal  forno 
levateli  di  dentro  la  carta  , e metteteli 
fopra  uno  rtaccio  a feccare  nella  rtuflfa. 

Marzapani  di  cioccolata 
col  ghiaccio  , 

Pertate  ben  fina  una  libbra  di  aman- 
dole dolci  nettate  con  acqua  bollente  , 
e pertandole  bagnatele  colla  metà  del 
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bianco  d*  u«  uovo  acciocché  non  fi  con- 
vertano in  olio,  fate  cuocere  alla 
de  pittine  mezza  libbra  di  zucchero  , ed 
in  eflb  mettete  le  amandole  a difiecca- 
re  fopra  un  piccolo  fuoco  , finché  più 
non  (ì  attacchino  alle  dita  , indi  me-te- 
tegli  un  baftoncello , e mezzo  di  cioc- 
colata pefia  , e paflata  allo  ftaccio  , e la- 
metà  del  bianco  d’  un  uovo,  e inefcolate 
bene  ogni  cofa  , poi  mettete  detta  pa-  • 
fta  fopra  una  tavola  con  zucchero  fino 
mefcolato  colla  terza  parte  di  farina  , e 
con  uno  fpianatojo  appianatela  finché  fia 
della  fola  TpefiTezza  di  uno  feudo  , indi 
frafiagliatela  nella  maniera  , che  più  vi 
piacerà  , poi  mettete  detti  marzapani  fo- 
pra  fogli  di  carta  , e fateli  cuocere  in  ■ 
un  forno  a lento  calore,  quando  faran- 
no cotti  ghiacciateli  per  di  (opra  con 
zucchero  fino  paflfato  ab  fetaccletto  di  . 
feta,  sbattuto  con  un  poco  di  bianco  d* 
uovo , e qualche  goccia  di  fugo  di  ce- 
dro, indi  rimetteteli  nel  forno  folamente  ^ 
per  fargli  feccare  il  ghiatxio. 

Pajliglie  , ed  altri  lavori 
di  ' cioccolata  . 


Per  una  libbra  di  zucchero  fino,  fate’ 
difcìorre  un  oncia  di  gomma  dragante^ 
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in  un  poco  d’  acqua  , dopo  paffatela-  iti! 
una  tovaglia , poi  mettetela  in  un  mor* 
tajo  con  due  baftoncelli  di  cioccolata- 
peda , e pafTata  allo  daccio  , e.  la  metà 
d’  un  bianco  d*  uovo , ed  una  libbra  di 
zucchero  fino  paflfato  al  fetaccio  di  feta, 
peftate  ogni  cofa,  mettendo  il  zucchero 
poco  per  volta  finché  abbiate  una  palla 
maneggiabile  , indi  tolta  la  palla  dal 
mortajo  ne  farete  palliglie  della  grandez-?» 
za  , e forma  , che  più  vi  piacerà  , co- 
me grani  di  frumento  , di  caffè  , di  pi» 
felli,  di  lenticchie,  di  conchiglie,  ed 
altre  cofe  a vollro-  piacere  , 


Confetti  di  cioccolata 

DllTolvete  un  poco  di  gomma  dra- 
gante in  un  poco  d’  acqua  , indi  palTa- 
tela  in  una  tela  premendola  bene  , poi 
mettetela  nel  mortajo  con  cioccolata  in 
polvere,  e zucchero  fino,  finché  abbia* 
te  una  palla  maneggiabile , mettete  detta 
palla  fopra  una  tavola  impolverata  di 
zucchero  fino , ed  appianatela  con  uno 
fpianaiojo,  finché  fia  della  fpelTezza  di  uno 
feudo  , poi  tagliatene  piccoli  pezzi  per 
rotondirli  della  grolfezza  d*  un  pifello, 
indi  fateli  feccare  nella  llufFa , quando 
{iranno,  fece  hi  li  coprite  di  zucchero'^ 
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<offervando  la  fteflfa  maniera  che  è fiata 
fpiegata  per  gli  altri  confetti . 

Amandole  alla  nompareille . 

Pigliate  amandole  dolci , e mettetele 
in  un  bacino  fenza  levarli  la  pelle  , fa- 
:tele  airoffire  alquanto  fopra  un  piccolo 
fuoco  Tempre  rivoltandole  con  una  fpa- 
tola , indi  fate  cuocere  zucchero  al  grand 
^pcrU  y € confervatelo  caldo  , poi  piglia- 
te le  amandole  una  ad  una , e con  una 
forchetta  rotolatele  nel  detto  zucchero , 
e cavandole  fuori  dd  zucchero  gettateli 
fabito  nompareìlUs  tutto  all’  intorno , 
acciò  s’  attacchino  alle  amandole  , indi 
collocatele  fopra  foglie  di  rame,  e quan- 
do faranno  tutte  preparate  mettetele  nella 
a fece  are  . 

Amandole  al  cedro* 

Mondate  amandole  dolci  con  acqua 
calda  y indi  tagliatele  in  minuti  pezzi 
•della  groffezza  d’  una  lenticchia  , mette- 
rtele fopra  un  piatto  con  cedro  verde 
gratuggiato , il  bianco  d*  un  uovo,  c 
zucchero  in  polvere  quanto  balli  per 
farne  una  palla  maneggiabile , poi  pi- 
.gliace  pezzetti  di  dette  amandole  con 


'>slquanto  di  detta  parta  della  grortezaa 
• delle  amandole  naturali  , e rotolatele  fra 
le  mani  per  darle  la  flerta  forma , ed 
aggiuftatele  di  mano  in  mano  iopra  fo- 
gli di  carta  bianca  colla  dirtanza  di  un 
, dito  una  all’  altra  , e tarde  cuocere  in 
-un  forno  a lento  calore;  indi  quando 
, faranno  di  bel  colore  levatele  immedia- 
/ tamente  da  fopra  la  carta  . 


Amandole  alla  ’Na-politana^ 

Mettete  in  un  piatto  di  terra  , o di 
. jnaiolica  un  mezzo  cucchiajo  d’  acqua 
di  fior  di  melarancio  col  bianco  d’  un 
uovo,  e zucchero  fino  paflato  al  fetacclo 
.di  fera,  sbattete  bene  rutto  infieme  con 
un  cucchiajo  di  bolco , finché  quello 
fia  ben  ligato  , e ben  bianco,  poi  met* 
• tetegli  dentro  le  atriandole  dolci  nettate 
con  acqua  calda,  e groflamente  pertate, 
e mefcolate  bene  ogni  cola,  acciò  tutto 
s’  attacchi  alle  amandole  , indi  aggiu- 
ftatele a monticdli  fopia  fogli  di  carta 
bianca  gli  uni  alquanto  diltanù  dagli 
altri , e fatele  cuoceie  in  un  forno  -a 
lento  calore  • 
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. Per  far  il  color  di  fcarlatto 
per  le  amandole  . 

Fate  un  colore  'di  fcarlatto  in  que/!a 
- maniera  : mettete  in  un  picco)  vafo  un 
quartino  d’  acqua,  e quando  bollirà  met- 
f tetegli  dentro  un’  oncia  di  cocciniglia 
ben  polverizzata  , fatele  dar  una  don- 
zina  di  bolli  ; ed  aggiungeteli  tutto  in 
una  volta  mezz’  oncia  d’  alume,  e me  zi’ 
oncia  di  crengor  tartaro  ben  peftaro, 
, fateli  dar  ancora  una  donzina  di  bolli, 
poi  levatela  dal  fuoco,  e lafciatela  ripo» 
fare  prima  , di  ^ fcrviryene  . 

Amandole  allo  fcarlatto. 

Mettete  in  un  bacino  mezza  libbra  di 
.zucchero  con  un  poco  d’  acqua  , e quan- 
do il  zucchero  farà  fufo  mettetegli  den- 
tro mezza  libb'^a  di  amandole  dolci  ben 
mondate,  e fatele  bollire  'finché  fcoppi- 
no  rivoltandole  foventi  , poi  levate  il 
tbac'uio  dal  fuoco,  e rivoltatele  inceflTan- 
temenie  colla  fp.  tela  , finché  più  non 
prendano  zucchero  , allora  mettetele  fo- 
pra  una  ftamigna  rara  , e rimettete  nel 
.bacino  il  zucchero,  che  farà  paffato  Torto# 
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ire  oncie  circa  d*  altro  zucchero , ed 
.alquanto  d*  acqua  , e fatelo  fondere 
con  ciò  ) che  vi  è reftato  all’  intorno 
del  bacino , e ridurre  al  cafsé  , indi 
mettetegli  dentro  alquanto  di  colore  di 
fcarlaito , che  bafti  a far  roflTo  il  zucche- 
ro , poi  rimettetelo  al  fuoco  per  farlo 
di  nuovo  ridurre  al  cafyè^  come  già 
prima  era  , ìndi  mettetegli  immediata- 
mente dentro  le  amandole  per  farli  pren- 
dere tutto  il  zucchero  , e con  una  fpa- 
tola  inceffantemente  rivoltatele  finché  il 
zucchero  fi  candifca , ed  occorrendo, 
che  ancor  ve  ne  reftaflfe  nel  bacino  fa- 
telo fcaldare  alquanto  finché  tutto  refta 
raccolto  lopra  le  amandole , e quella 
•dofe  vi  fervirà  di  regola  per  qualunque 
quantità  far  ne  vogliate  . 

Amandole  pralines  alla  Regina, 

Mondate  amandole  con  acqua  calda, 
indi  ben  afciugate  , poi  fate  cuocere  ai 
gros  bouUt  tanto  zucchero  che  eguagli 
il  pefo  delle  amandole  , poi  mettetegli 
dentro  le  amandole  , e fateli  dar  tre  o 
quattro  bolli,  indi  levatele  dal  fuoco, 
e con  una  fpatola  rivoltatele  fen  pre 
•finché  abbiano  raccolto  tutto  il  zucche- 
ro , ed  in  cafo , che  raffrecldandofi  le 
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amandole  vi  rimaneffe  zucchero  nel  ba» 
cino  , fatelo  fcaldare  alquanto  , e pro- 
feguite  a rivoltar  le  amandole,  finché 
abbiano  raccolto  tutto  il  zucchero,  ordi- 
nariamente quelle  praLincs  fi  fanno  in  due 
volte , mettendo  la  metà  del  zucchero 
per  volta,  convien  offervare  , che  il 
zucchero  non  fi  riduca  altrimenti  che 
; caramtl  , quelle  pralints  devono  effere 
I bianche  • 

I Biscottini  di  amandole  dolci. 

Fate  modelli  di  carta  bianca  della 
grandezza  che  volete  fare  li  bifcottini 
I in  lungo  , o piccolo  quadrato , nettate 
con  acqua  calda  tre  oncie  di  amandole 
dolci,  e mettetele  di  mano  in  mano  in 
I acqua  frefca,  quando  faranno  fgocciola- 
' te,  e ben  afciugate  peftatele  nel  mor- 
tajo  ben  fine  bagnandole  un  poco  con 
bianco  d’  uova , poi  metretele  in  un 
catino  con  due  rolli  d’  uova  frefche  , e 
tre  oncie  di  zucchero  pafifato  al  fetaccio 
I di  feta  , sbattete  bene  le  amandole  con 
I una  fpatola  , indi  aggiungetegli  il  bianco 
sbattuto  di  quattro  uova  frefche,  ed  un 
cucchiaio  di  farina  , mefcolate  tutte  le 
dette  cole  infieme , poi  mettete  li  bi- 
fcottini ne*  modelli , e ghiacciate  la  parte 

Q fupe- 


fupfcriore  di  effi  con  zucchero  fino  me- 
Icolato  con  la  quarta  parte  di  farina 
( quefta  farina  afciuga  T umidità  delle 
amandole);  indi  fateli  cuocere  in  un  for- 
no a lento  calore , quando  faranno  ben 
crefciuti , e cotti  di  bel  colore  levateli 
dal  forno  , e nel  tempo  fteffo  cavateli 
fuori' da’ modelli . 

Bifcottlni  di  amandole  amare. 

Nettate  con  acqua  calda  un’  onciai  e 
mezza  di  amandole  dolci  , e tre  onde 
di  amandole  amare , peftatele  ben  fine 
in  un  mortajo  mettendogli  in  più  volte 
mezzo  cucchiajo  di  zucchero  in  polvere, 
indi  mettetele  in  un  catino,  e tempra- 
tele bel  bello  col  bianco  di  quattro 
uova  frefche , poi  aggiungetegli  nove 
onde  di  zucchero  fino  paffato  al  fetac- 
cio  di  feta , e per  un  quarto  d’  ora 
sbattete  tutto  infieme  con  una  fpato- 
la , mettete  detta  parta  in  lungo  , od 
in  rotondo  .fopra  carta  bianca,  pigliando 
la  parta  con  due  coltelli,  poi  fateli  cuo- 
cere in  un  forno  a calore  molto  len- 
to , e non  levateli  dalla  carta  finché 
fiano  freddi . 


Bìfcottini 
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Bifcottini  di  noctìuolc . 

Dopo  aver  nettato  con  acqua  calda 
tre  onde  di  nocciuole  peftatele  ben  fine, 
e pefiandole  bagnatele  con  un  poco  di 
bianco  d’  uovo , poi  mettetegli  aflìeme 
! tre  oncie  di  zucchero,  e peftatelo  affie- 
me  finché  fia  ogni  cofa  mefcolata , indi 
mettetegli  il  bianco  di  quattro  uova  sbat* 
tute , e bel  bello  fiempratele  colle  noc- 
ciuole , e zucchero  , indi  finite  li  bifcot- 
tini nella  maniera  praticata  per  quelli  di 
amandole  dolci . 

Conferva  di  nocciuole , 

Pigliate  un’  oncia  e mezza  di  nocciuo- 
I le  , nettatele  con  acqua  calda  , indi  ta- 
! gliatele  in  traverfo  Sottilmente  il  più , 
che  potete  , fate  cuocere  alla  grande 
piume  una  libbra  di  zucchero , poi  tol- 
tolo dal  fuoco  , e mezzo  raffreddato 
mettetegli  dentro  le  nocciuole  , e con 
una  fpatola  rivoltatele  bene  finché  fiano 
incorporate  col  zucchero  , indi  mettete 
la  conferva  in  modelli  di  carta  , poi 
quando  farà  fredda  tagliatela  in  tavolette, 
e confervatela  per  voftro  ufo . 
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Conferva 


Conferva  di  amandole  al  cedró\ 

Peftate  ben  fine  tre  onde  di  amando- 
le dolci  bagnandole  con  fugo  di  cedro 
mentre  le  peliate  ; fate  cuocere  alla 
grande  piume  una  libbra  di  zuccliero  , 
poi  -levatelo  dal  fuoco  , e travagliatelo 
finché  s’ imbianchifea,  indi  mettetegli  den- 
tro le  amandole , e ftrempraiele  bene 
col  zucchero  , poi  mettete  la  -conferva 
in  modelli  appropriati. 

Crema  di  amandole  in  filagrana. 

Fate  bollire  un  quartino  di  latte  fino 
alla  confumazione  d’  un  terzo  con  un 
boccale  di  fior  di  latte  , e tre  oncie  di 
zucchero,  poi  mettetegli  dentro  tre  oncie 
di  amandole  dolci  pedate  ben  fine  col 
bianco  di  tre  uova  sbattute  , e fate  dar 
due  o 'tre  bolli  a tutte  le  dette  cofe 
allieme  mefcolandole  con  una  fpatola  , 
pafiate  quella  crema  alla  ftamigna  , e - 
mettetela  nel  catino,  in  cui  dovete  Ter-- 
virla,  e quando  farà  fredda,  -e  che  liete 
per  fervirla  mettetegli  fopra  una  filagrana,, 
che  farete  fpargendogU  fopra  fiori  di  me— i 
laranci  praUnies  ^ e tagliati  minutamente:, 
fopra  un  foglio  di  rame  unto  con  un  i 
poco  d’  olio  , filandogli  fopra  zucchero 
cotto  al  caramel , poi  rivoltandogli  fopra 

un* 


i un*  altra  foglia  di  rame  anche  unta  dì 
i olio  per  metterli  del  caramel  dall*  altra 
I parte  della  fìlagrana , che  indi  mettere- 
I te  fopra  la  crema  • 

Confetti  di  nocciuolc . 

*• 

Nettate  con  acqua  calda  noccìuole  fe- 
condo la  quantità  che  volete  farne  , e 
fatele  feccare  nella  ftuffa;  fe  non  n’ave- 
te più  di  una  ìibbra , non  occorre  met- 
terle in  un  bacino  grande,  balìa  qudlo 
da  prOvvlfione , e quello-  fopra  un  buon 
fuoco  , e rivoltarle  bene  finché  fiano  ben 
fecche  ; indi  vi  fi  mette  zucchero  gom- 
mato fatto  nella  feguente  maniera . Si 
fa  difciorre  gomma  arabica  con  acqua  , 
quando  è fufa,.e  palTata  in  una  tela  fi- 
mefcola  con  altrettanto  zucchero  cotto 
al  lifsé^  mettete  di  quello  zucchero  nel 
bacino  , e rivoltate  fempre  le  nOcciuole 
fopra  un  fuoco  mediocre  , finché  elleno 
le  lo  fiano  tutto  raccolto , quando  poi 
comincieranno  ad  efifer  fecche  vi  met-, 
terete  dell’  altro  zucchero  finché  vediate, 
che  le  nocciuole  ne  fiano  abballanza  ca-  " 
riche , poi  allora  le  profeguirete  con 
deir  altro  zucchero  non  gommato  cotto 
al  lifsé , e gli  darete  in  quella  maniera, 
una  donzina  di  mani , e indi  quando, 
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hrk  r ultima  mano  ben  fecca  levate  le 
nocciuole  dal  bacino , levate  il  bacino, 
e lafciatelo  afciugare  , indi  rimettetegli 
dentro  le  nocciuole  per  lifciarle , rimet- 
tendo ancora  del  zucchero  cotto  al  llfsc^ 
che  agiterete  fortemente  nel  fine  fenza 
farle  faltare , poi  finirete  di  farle  fecca- 
Tfi  nella  flu^a  . 

Pafla  di  amandole  per  ondata. 

Pigliate  mezza  libbra  di  amandole  dol- 
ci, ed  una  donzina  di  amandole  amare, 
tre  onde  di  grani  delle  quattro  femen- 
ti  fredde  , nettate  con  acqua  calda  le 
amandole  , poi  peliate  bene  ogni  co- 
fa  infieme  , indi  ftendete  ciò  , che  ave- 
te peftato  fopra  una  tavola , con  una 
libbra  di  zucchero  in  polvere  per  for- 
marne una  parta  , e quefta  fi  conferva 
per  qualche  tempo , e quando  volete 
fervirvene  ftempratene  un’  oncia  in  un- 
quartino  d’  acqua,  poi  paflTate  dett’acqua* 
in  una  ftamigna , od  in  una  tovaglia. 

Bracciuola  all  arlecchìna  . 

Nettate  amandole  con  acqua  calda 
poi  tagliatele  in  quattro  parti , indi  met- 
tetele in  un  baciuo  con  mezza  libbra 

di 
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di  zucchero  fufo,  ed  un  poco  d’acqua, 
poi  mettete  11  bacino  al  fuoco  , e fate 
bollire  il  zucchero  finché  le  amandole 
fcopiino  , allora  levatele  dal  fuoco  , e 
mettetegli  dentro  il  fugo  d’  un  cedro  , 
e fcorza  pur  di  eflo  tagliata  minutamene 
te , e con  una  fpatola  rivoltate  fempre 
finché  la  bracciuola  fia  di  bel  colore , 
indi  mettetela  fopra  un  piatto  , in  cui 
prima  avrete  fparfe  nompareilUs  di  tutti 
li  colori , mefcolate  con  un  poco  d’  ani- 
ce , e fopra  la  bracciuola  fpargete  altre 
nompareilUs  con  altro  anice  fuddetto 
mentre  le  amandole  fono  ancor  calde  , 
e quando  poi  la  bracciuola  farà  fredda 
mettetela  fopra  carta  bianca  in  un  fetac- 
cio  , e confervatela  nella  fiuffa  . 

Bracciuola  mcfcolata  , 

Fate  cuocere  alla  grande  piume  mezza 
libbra  di  zucchero,  poi  nettate  con  acqua 
calcia  tre  oncie  di  pifiacchi , e tre  oncie 
di  amandole , e dividete  ogni  cofa  in 
cinque  o fei  pezzi  , poi  mettete  i detti 
pezzi  nel  zucchero  , e fateli  in  eflb  boi» 
lire  finché  fcopiino,  e rivoltateli  fempre 
con  una  fpatula  finché  al)biano  raccolto 
tutto  il  zucchero,  poi  levateli  dal  fuo- 
co , e fpargeteli  fopra  cedro  confettai^ 
Q 4 
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e tritolato  , ed  un  poco  d’anice , me- 
fcolato  con  nompareille  di  tutti  li  colo- 
ri , indi  prontamente  mefcolate  tutto 
infìeme  , e mettete  la  bracciuola  fopra 
un  foglio  di  rame  leggiermente  unto  con 
olio  d’  olivo , ed  appianatela  egualmen* 
te  il  più  che  potete,  quando  farà  fredda 
la:  tagliarete  della  grandezza , che  più  vi 
pare  , e la  metterete  nella  fluffa  fopra 
un  fetaccio  ; il  cedro , 1*  anice,  e nompa» 
Tcille , che  gli  mettete  dentro  , devono 
effere  mefcolati  infieme , e preparati  pes 
il  momento  che  vi  occorrerà  doverve» 
ne  feivire , 

Bracciuola  di  amandole- 
alla  Portogheje  » 

Fate  fondere  mezza  libbra  di  zucche- 
ro con  un  poco  d’  acqua  in  un  bacino, 
quando  farà  fufo  mettetegli  dentro  mez- 
za libbra  di  amandole  dolci  nettate  con 
acqua  calda , e tagliate  in  due , fatele 
bollire  nel  zucchero  finché  fcopiino,  ri- 
voltatele bene  per  fargli  raccorre  il  zuc- 
chero , quando  comincieranno  ad  arrof- 
fire  ftendetele  prontarnente  fopra  uno 
/laccio  , poi  Inlmediatamente  fpargetegli 
fopra  nompareille  bianca  , indi  rovefeia- 
tele  fopra  un  piatto  y e fpargetegli  fopra 

detta 


detta  nompartìlU  dall-  altra  parte  indi 
mettetela  nella  lluiFa . 

Braccìuola  di  nocciuole . 

Nettate  con  acqua  calda  una  libbra 
di  nocciuole  , poi  mettetele  in  un  baci- 
no con  un  poso  d’  acqua , ed  una  lib- 
bra di  zucchero  , e fatele  bollire  finché 
fcopiino  , levatele  indi  dal  fuoco  , e ri- 
voltatele inceffantemente  con  la  fpatola, 
quando  faranno  abbaftanza  inzuccherate 
mette  egli  un  poco  di  nompartillc  me-, 
fcolato  con  cedro  confettato',  e ftrito- 
lato  , edr  un  poco  d*  anice  , mefcolate 
ben  ogni  cofa  infieme  , e prontamente 
mertette  la  bracciuola  fopra  un  foglio 
unto  con  un  poco  d’  olio  d*  olivo  , e 
ftendetela  bene  con  una  fpatola  ; indi 
quando  farà  fredda  tagliatela  in  pezzi 
della  grandezza , che  più  vi  pare  , €■ 
mettetela,  nella  fiufFa .. 

Latte  di  amandole  0' 

Fate  bollire  tre  boccali  di  latte  finC' 
alla  confumazaone'  della  metà  , poi  leva- 
telo dal  fuoco e mettertetegJi  dentro’ 
fei  onde  di  amandole  dolci  nettate  con 
acqua  calda^  e peliate  ben.  fine , che 
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avrete  bagnate  di  tempo  in  tempo , pe- 
ftandole  con  mezzo  cucchiajo  di  latte  ^ 
temprate  bene  le  amandole  col  latte , 
mettetegli  anche  un  poco  d’  acqua  di 
fior  di  melarancio  , e tre  onde  di  zuc- 
chero , c quando  il  zucchero  farà  fufo 
paffate  due  o tre  volte  il  latte  di  aman- 
dole in  una  tovaglia  per  fervirlo  in  un 
catino . 

Maccaroni  . 


Nettate  con  acqua  calda  mezza  libbra 
di  amandole  dolci , lavatele  , ed  afciu- 
gatele,  poi  pelatele  ben  fine,  e peftan- 
dole  andatele  bagnando  con  qualche  goc- 
cia d’  acqua  di  fior  di  melarancio  , e 
msttendo  anche  del  zucchero  fino,  ac- 
ciocché non  fi  converta  in  olio , indi 
mettetele  in  un  catino  con  mezza  lib- 
bra di  zucchero  in  polvere , e mefcola- 
tele  bene , poi  mettetegli  il  bianco  di 
quattro  uova,  e sbattetele  bene  colle 
amandole  , e zucchero  , collocate  li  mac- 
caroni fopra  fogli  di  carta  bianca  della 
groffezza  d’  un  bottone  , e fateli  cuo- 
cere in  un  forno  a calor  lento , quando 
faranno  cotti  , e di  bel  colore  li  fervi- 
rete  al  loro  naturale  . Se  poi  vi  piacefiTe 
di  ghiacciarli , mettete  fopra  un  piatto 
di  terra;  o di  maiolica  del  zucchero  fino 
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paflTato  al  fetaccìo  di  feta  col  fugo  di 
un  cedro,  ed  un  poco  di  bianco  d’uova ^ 
e sbattete  tutto  infieine  con  la  fpatola 
finché  il  ghiaccio  fia  ben  bianco  ; indi 
di  quefto  copritene  li  maccaroni , poi 
metteteli  nel  forno  folamente  per  far 
: feccare  il  ghiaccio . 

Nlaccaroni  liquidi  „ 

Mondate  con  acqua  calda  mezza  llb-' 
bra  di  amandole  dolci , poi  peftatele  ben 
fine  bagnandole  col  bianco  d’  un  uovo, 
acciochè  non  fi  convertano  in  olio,  indi 
mettetele  in  un  catino  con  mezza  libbra 
di  zucchero  in  polvere  , che  sbatterete 
bene  colle  amandole  , poi  aggiungetegli 
il  bianco  di  quattro  uova  .ben  sbattuti  , 
e mefcolatell  ben  aflieme  , collocate  li 
maccaroni  fopra  fogli  di  carta  bianca 
! della  groffezza  d’  una  noce , e fate  nel 
mezzo  di  cadano  un  buco  per  metterli 
quanto  una  nocciuola  di  quella  marmela- 
ta , che  meglio  filmerete  , o di  una  buo- 
na crema  ben  legata , e fredda , indi 
! coprite  al  di  fopra  , come  al  di  fotte 
in  guifa , che  la  marmelata  non  com-' 
paia , e fateli  cuocere  al  folito , poi  fer- 
viteli cosi  , oppure  ghiacciati  come  li 
precedenti . 
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Maccaroni  dì  Bruxelles . 

Nettate  con  acqua  calda,  e peftafe  bea' 
fine  fei  onde  di  amandole  dolci  , ba- 
gnandole con  la  metà  del  bianco  d’  un 
uovo  , poi  mettetele-  in.  un  catino  con 
due  oncie  di  farina  di  rito  , e mezza 
libbra  di  zucchero  in  polvere  , sbattete 
bene  ogni  cofa  , indt  aggiungetegli  il 
bianco  di  quattro  uova  sbattute,  e me- 
fcolateli  bene  colle  amandole  ; indi  ag- 
giuftate  li  maccaroni  in  lungo  fopra  fo- 
gli di  carta  bianca,  e fateli  cuocere  in 
un  forno  a calor  lento  , poi  quando 
faranno  cotti  li  ghiacciarete  con  ghiac?* 
ciò  bianco. 

Mar:^apani  frajlagliati  • 

Nettate  con  acqua  calda  una  libbra: 
di  amandole  dolci,  e mettetele  di  mano 
in  mano  in  acqua  frefea  , poi  fgoccio- 
latele  in  un  fetaccio,  ed-afciugatele  con 
una  tovaglia  , indi  peftatele  ben  fine,  e 
di  tempo  in  tempo  mettetegli  un  poco 
di  zucchero  fino,  e qualche  goccia  d’acqua 
di  fior  di  melarancio, poi  mettetele  in  un. 
bacino  fopra  un  fuoco  molto  lento,  coni 
una  mezza  libbra  di  zucchero  cotto  alla» 
^randf  piume  ^ rivoltate  le  amandole  , e; 
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zeccherò  con  una  fpatola  finché  la  pa- 
tta toccandola  colle  diU  non  vi  s incolli 
più 'contro,,  indi  mettetela,  fopra  un  to- 
olio  di  carta  impolverata  di  zucchero 
fino  , e con  uno  fpianatojo  appianatela 
dolcemente  , avvertendo  di  gettar  di 
tempo  in  tempo  tanto  di  fono,  come  lo- 
pra  la  patta  del  zuceftero  fino  per  impe- 
dire  , che  non  s’  attacchi  alla-  carta  , 
poi  quando  farà  del  folo  Ipeffore  di 

uno  feudo  la-fraftagliarete  nella  manie. 

ra  a voi  piu  grata.,  covtve  m hon  di  gi- 
eUo,  in  cuori  ,,  in.  rotondo  , m lo'an- 
ga  , in  trifoglio  , ed  in  altre  diverfe  fi- 
gure fecondo  li  modelli , che  avrete  , e 
metteteli  fop'a  fogli  di  carta  , che  avre- 
te già  aggluftati  fopra  foghe  di  rame, 
fateli  cuocere  in  un  forno  a calore  mol- 
to, lento,  indi  quando  faranno  cotti  li 
ghiacciarete  con  un- ghiaccio  bianco  fatto 
con  zucchero  fino  , fugo  di  cedro , eo 
un  poco  di  bianco  d’  uovo  . 

M^r:'apani  alla  Ponoghefe. 

‘ Mondate  con  acqua  calda  mezza  lib- 
bra di  amandole  dolci  , afciugatele,  poi 
pattatele  ben  fine  bagnandole  col  bianco 
d’un  uovo  , ed  un  poco  d’  acqua  di  fior  di 
melarancio,  fate  cuocere  grande p'umc 
mezza  Ubbia  di  zucchero,  indi  levatelo  dal 
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fuoco  , e mettetegli  dentro  le  amando- 
le peliate , e rivoltatele  bene  con  una 
fpatola , poi  rimettetele  fopra  un  lento 
fuoco  per  farle  feccare  finché  toccando- 
le colle  dita  non  vi  fi  attacchino  più  , 
indi  mettetele  fopra  un  foglio  di  carta 
con  zucchero  fotto,  e fopra,  e con  uno 
fplanatojo  appianare  dolcemente  la  detta 
palla  finché  fia  niente  più  fpeflfa  di  uno 
feudo  , allora  tagliatene  piccoli  pezzi  di 
figura  rotonda , e della  grandezza  d*  una 
palliglia,  e fate  a caduno  un  piccolo 
orlo  , indi  fateli  cuocere  fopra  foglie  di 
rame  in  un  forno  a calor  molto  lento, 
quando  poi  faranno  cotti  , e raffi eddati 
metterete  in  ciafeuno  un  grano  d’  agre- 
flo  confettato  al  liquido  . 

P ajla  di  mar-^apani  per  formare 
diverfe  cofe  . 

Mondate  con  acqua  calda  una  libbra 
di  amandole  , poi  pellatele  ben  fine  ba- 
gnandole con  un  poco  d’  acqua  di  fior 
di  melarancio , e il  bianco  d’  un  uovo, 
indi  mettetele  in  un  bacino  con  nove 
onde  di  zucchero  in  polvere  , ta^ele 
d'fìeccare  finché  p ù non  s’  attacchino 
alle  dita  toccandole  , e divengano  una 
palla  maneggiabile  , poi  mettete  detta 

parta 


pafta  fopra  un  foglio  di  carta  bianca 
con  zucchero  fotto  , e mentre  l’  andate 
appianando  con  lo  fpianatojo  foventi 
agitatela  colla  carta , e di  tempo  in  tem- 
po gettategli  fotto,  e fopra  zucchero  fino 
mefcolato  con  la  quarta  parte  di  farina, 
per  impedire  , che  ella  non  s*  attacchi 
alla  carta , indi  tagliatela  per  farne  qual- 
iifia  cofa  di  voftro  piacere . 

Marzapani  alla  delfina , 

Stemprate  due  cucchiai  di  marmelata 
di  cirieggie  col  bianco  d’  un  uovo  , pi- 
gliate pafta  di  marzapani  come  la  prece- 
dente , ed  appianatela  che  refti  dello 
fpeftTore  di  due  Icudi , indi  tagliatene 
filetti  lunghi  la  metà  d’  un  dito  , e fa- 
tene piccoli  circoli  intorno  al  manico 
d’  un  coltello  ben  rotondo  pizzicando 
li  due  capi  infieme  , acciò  reftino  uniti 
1*  uno  con  1’  altro  , dopo  aver  formati 
tutti  li  circoli  bagnateli  nella  detta  pafta 
ftemprata  col  bianco  d*  uovo,  poi  ro- 
tolategli in  zucchero  ben  fino,  e di  ma- 
no in  mano  collocateli  fopra  fogli  di 
carta  bianca , che  avrete  preparati  fopra 
fogl  ie  di  rame , indi  appianate  la  pafta 
di  amandole  dello  fpeftore  della  lamina 
d’  un  coltello , tagliateae  piccoli  pezzi 
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rotondi  , fopra  cui  metterete  una  cifìeg- 
gia  confettata,  oppure  un  poco  di  mar- 
melata ^ che  involgerete  nella  pafta  per 
farne  piccole  palle  deila  grofftzza  d’  una 
nocciuola,e  bagnatele  anche  nella  detta 
pafta  ftemprata  col  bianco  d’  uovo  , e 
poi  rotolatele  nel  zucchero  ; mettete 
quefte  piccole  palle  nel  mezzo  de*  circoli 
rilevati  in  piramide  fenza , che  entrino 
nel  fondo  , e fateli  cuocere  in  un  forno 
a fuoco  molto  lento , quando  faranno 
ghiacciati  di  bel  colore,  li-levarete  dal 
forno  per  fervirli  poi  come  meglio'  fti** 
marete . 

Mar:^apanL  tz/  zephir. 

Fate  cuocere  una  libbra  di  zuccheio 
a la  grande  piume  , poi  dentro  mettete- 
gli una  libbra  di  amandole  dolci  netta- 
te con- acqua  calda,  e ben  peftate , indi 
travagliatele  con  una  fpatola  fopra  un 
fuoco  molto  piccolo  finché  la  pafta  fia 
difteccata  , e che  p'ù  non  s*  attacchi  al 
bacino , indi  lafciatela  raffreddare , e poi 
rimettetela  nel  mortajo.  per  peftarla  di 
nuovo  , e nel  peftarla  aggiungetegli  un 
poco  di  zucchero  fino  , cedro  verde 
gratuggiato  al  bianco  di  tre  uova,  av- 
yeriendo  di  metter  il  bianco  di-  tempo 
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in  tempo , peftando  ogni  cola  ififieme 
per  lo  fpazio  d’ un  quarto  d’  ora,  pofcia 
mettete  li  marzapani  fatti  della  figura , 
che  più  vi  piace  fopra  fogli  di  carta 
bianca , e fateli  cuocere  nel  forno  a 
calore  molto  lento  . 

Man^apani  maj cherati. 

Nettate  con  acqua  calda  mezza  libbra 
di  amandole  dolci , e peftatele  ben  fine 
bagnandole  con  acqua  di  fior  di  mela- 
rancio , poi  mettetevi  mezza  libbra  di 
zucchero  cotto  alla  grande,  piume  ^ e con 
una  fpatola  rivoltatele  fopra  un  fuoco 
molto  lento  finché  più  non  s’  attacchi- 
no al  bacino  , e che  la  palla  più  non 
fi  attacchi  alle  dita  toccandola  , indi 
mettetela  fopra  un  foglio  di  carta  bian- 
ca impolverato  di  zucchero  fino,  e collo 
fpianatojo  appianatela  , e frallagliatela 
della  figura  e grandezza , che  più  vi 
aggrada  co*  modelli  di  latta , che  avete; 
preparate  li  marzapani  fopta  un  foglio 
di  carta  bianca  , e mettetegli  fopra  una 
tavola  col  coperchio  d’  un  forno  da 
campagna  fopra  carico  di  fuoco,  accioc- 
ché li  marzapani  cuocano  folamente  da 
una  parte,  indi  levateli  di  fopra  la  carta, 
e mettetegli  fopra  dalla  parte , che  nca 
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è cotta  della  marmelata  ftemperata  con 
la  metà  d’  un  bianco  d’  uovo , e zuc- 
chero fino  in  polvere  , c mettetegliene 
quanta  ne  può  ftare,  rimetteteli  poi  fo- 
pra  la  carta  bianca  colla  parte  rivolta 
di  fiotto , e nuovamente  copriteli  col 
eoperchio  del  forno  di  campagna  , e 
fate  cuocere  il  detto  ghiaccio  . 

Marzapani  con  marmelata. 

Fate  una  parta  come  quella  de’  marza- 
pani in  laccio  d’  amore , e quando  farà 
dirteccata  mettetela  fopra  un  foglio  di 
carta  bianca  con  zucchero  fino  , ed  ap- 
pianatela finché  fia  fpefla  niente  di  più 
d’  uno  feudo  , indi  tagliatene  pezzi  di 
figura  rotonda  , e larghi  quanto  una. 
pezza  da  fioldl  fette  e mezzo  , affonda- 
te alquanto  detti  pezzi  nel  mezzo  col 
dito  piccolo  per  mettere  a caduno  la' 
groffezza  d’  un  pifello  di  quella  marme- 
lata , che  più  vi  pare  , oppure  di  qual- 
che crema  cotta  ; e ben  legata  , rim- 
palmate  1’  orlo  di  detti  pezzi  di  parta 
con  torto  d’  uovo  per  collarne  due  in- 
ffeme  l’  uno  fopra  l’  altro  facendogli 
prender  la  forma  d’  un  bottone , ingui- 
fia  , che  la  marmelata  non  compaja,  fa- 
teli cuocere  nel  forno  a calore  molto 

lento  , 


lento , quando  faranno  di  bel  colore  le- 
vateli dal  forno,  ed  agghiacciatene  tutta 
la  parte  fuperiore  con  un  ghiaccio  bian- 
co , pofcia  rimetteteli  nel  forno  per  far 
feccare  il  ghiaccio. 

Stroppo  £t^or:^ata* 

Pigliate  nove  onde  di  amandole  dot- 
ai , un’  oncia  di  amandole  amare  , tre 
onde  delle  quattro  fomenti  fredde  (a)  , 
nettate  con  acqua  calda  le  amandole , 
poi  peftatele  colle  dette  fementi  ben 
fine  il  più  , che  farà  poflfibile,  mettete 
quella  parta  in  un  boccale  d’  acqua  , e 
con  una  fpatola  mefcolate  ben  ogni  cofa 
infieme  , indi  lafciate  infufione  per  lo 
fpazio  di  un’  ora  o due  , poi  paliate  la 
detta  parta  in  una  tovaglia  , e premete- 
la bene  torcendola  per  trarne  tutto  il 
fugo,  indi  chiarificate  due  libbre  di  zuc- 
chero, e riducetelo  al  cajsé\  poi  in  erto 
mettete  detto  fugo,  e quando  il  zuc- 
chero farà  liquefatto  aggiungetegli  un 
buon  cucchlajo  d’  acqua  di  fior  di  me- 
larancio ; mettete  il  firoppo  in  un  cati- 
no 


(a)  Cioè  fcmì  dì  \ucca  , dì  cocomtrì , . 
di  meloni  dì  angurie,. 


no  nella 


ftufFà , e lardatelo  ivi  tre  o: 


qu  itero  giorni  , confervando  nella  ftuffa 
il  fuoco , come  per  il  candito , c di- 
tempo in  tempo  olTerverete  facendo  la 
prova  con  un  cucchiajo  quando  il  firop- 
po  farà  ridono  al  perle , ed  allora  Io 
metterete  ne’  fiafehi.  Fatto  in  quella  ma- 
niera non  corre  rifehio  di  candire  ^ nè 
tli  guallarfi  , 


Stroppo  di  capelvenere  . 

Per  far  una  pinta  di  firoppo  fi  piglia 
due  onde  di  capelvenere  àeXCanadày  fi 
mette  infufione  come  il  thè , e fi  pren* 
dono  folamente  le  foglie  , 1’  infufione  fi 
fa  in  un  vafo  ben  turato  , che  fi  tiene 
nella  ftuffa  per  lo  fpazio  di  quatiordici, 
o quindici  ore , pigliate  due  libbre  e 
mezza  di  zucchero , chiarificatelo  , e fa- 
telo ridurre  al  cafsl  , poi  in  elio  met- 
tere l’  infufione  paffata  allo  ftaccio , 
quando  il  zucchero  farà  liquefatto,  met- 
tete il  firoppo  in  un  catino  nella  ftuffa, 
ed  ivi  lafciatelo  tre  o quattro  giorni  , 
indi  finitelo  nella  fteffa  maniera  del  pre- 
cedente . 

Pijlacchi  filati , 


Nettate  con  acqua  calda  un*  oncia,  e 
mezza  di  piftacchi,  e tagliateli  in  piccoli  fi- 
letti,^ 


letti,  indi  arciugateli  con  una  tela  cii /tri- 
baiteli  fopra  foglie  di  rame  leggieimen- 
te  unti  con  olio  d’  olivo,  intanto  avre- 
te preparato  del  zucchero  al  cararntl , 
quale  confervarete  caldo,  acciò  non  in- 
durilca  , e con  una  forchetta  pigliate  di 
detto  zucchero , e filatelo  fopra  li  pì- 
•ftacchi  lafciandogll  de’  (iti  vacui  fra  rtiez- 
zo , poi  roverfciate  li  piftacchi  fopra  un 
altro  foglio  di  rame  pu»  unro  con  olio, 
e fi'ategli  fopra  altro  zucchero,  come  già 
facefte  dall’  altra  parte  averulo  cura  di 
non  caricarli  troppo  di  zucchero  filan- 
doglielo fopra  , 

Bifcottini  di  pìrlacchi . 

Nettate  con  acqua  calda  tre  onde  di 
-piftacchi , fgocciolategli , ed  afclugateli 
con  una  tovaglia,  poi  metteteli  nei  mor- 
tajo  con  un  oncia , e mezza  di  cedro 
confettato  , ed  un  poco  di  cedro  verde 
graruggiato  , peftate  ogni  cofa  Inficme 
ben  fina  bagnandola  in  più  volte  • col 
bianco  d’  un  uovo  , poi  mettete  tutto 
in  un  catino  con  poco  più  di  tre  oncie 
di  zucchero  fino , ed  il  roftb  di  due 
uova  , e sbattete  bene  tutte  dette  cofe 
infieme  con  una  fpatola  finche  fiano  be- 
ne incorporate,indi  aggiungetegli  il  bian- 
co di  lei  uova  ben  sbattute , ed  un 

buon 
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])uon  cucchiajo  da  caffè  dì  farina , e 
mefcolate  bene  tutto  infieme , poi  met- 
tete la  parta  ne’  modelli  , oppur  dii- 
iiendetela  fopra  fogli  di  carta  bianca, 
mettetegli  fopra  un  poco  di  zucchero, 
e fateli  cuocere  al  forno  a calore  mol- 
to lento  . 

Pijlacchi  al  fior  di  melarancio* 

Mettete  a molle  due  ottavi  d’  oncia 
di  gomma  dragante  con  due  cucchiaj 
d’  acqua  di  fior  di  melarancio , e mezzo 
bicchiere  d’  acqua  , quando  farà  fufa 
partatela  in  una  tela  premendola  bene  , 
intanto  avrete  nettato  con  acqua  calda 
e pertate  ben  fine  tre  onde  di  piftacchi, 
dopo  li  metterete  dentro  1’  acqua  dì 
gomma  con  zucchero  fino  , e peftarete 
tutto  infieme  aggiungendogli  zucchero 
fino  finché  fi  formi  una  parta  •maneggia- 
bile , qual  metterete  fopra  una  tavola, 
e ne  pigliarete  piccoli  pezzi  eguali  nelle 
mani  , e li  rotolarete  per  farne  fpecie 
di  amandole  , quali  di  mano  in  mano 
metterete  fopra  fogli  di  carta  bianca  , 
poi  farete  cuocere  in  un  forno  a calo- 
re molto  lento  . 


Acquei 
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Acqua  di  pijlacchi, 

'Nettate  con  acqua  calda  tre  onde  dì 
plftacchi , poi  peftateli  ben  fini  bagnan- 
doli di  tempo  in  tempo  di  un  cucchiajo 
di  latte,  e qualche  goccia  d’acqua  di  fior 
di  melarancio , fate  bollire  un  boccale  di 
fiordi  latte,  con  un  quartino  di  latte,  e 
tre  onde  dica  di  zucchero  , fino  alla 
consumazione  delli  due  te'’zi , indi  leva- 
telo dal  fuoco , e ftemprategli  dentro  lì 
piftacchi , indi  in  più  volte  paflategli 
in  una  tovaglia  , e mettetegli  in  quel 
.vafo  in  cui  dovete  fervire  • 

Pi  fiacchi  a olivi. 

Nettate  con  acqua  calda  de’  plftacchi, 
e di  mano  in  mano  gettateli  in  acqua 
frefca  , poi  toltili . dall’  acqua  afciugate- 
gli , e peftateli  ben  fini  in  un  mortajo, 
indi  mettetegli  in  un  bacino  con  tanto 
zucchero  in  polvere  quanto  è la  metà 
del  loro  pefo , e fateli  di  {leccare  fopra  il 
fuoco  finché  la  pafta  non  fi  attacchi  più 
alle  dita  toccandola , poi  verfatela  fopra 
sfogli  di  carta  con  zucchero  in  polvere,  indi 
pigliatene  piccoli  pezzi , e rotolateli  fra 
le  mani  per  dargli  la  forma  d’olivi,  ed 
a ciafcuno  aggiuftate  un  baftondno  per 

po- 
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poterli  bagnare  nel  zucchero  cotto  al  <:4r 
ramel^Q  di  mano  in  mano,  che  li  cava- 
rete  fuori  del  xaramcl  aggiuftateli  fopra 
una  graticchia , introducendo  li  bafton- 
cini  ne*  fori  di  effa , affinchè  il  caramtl 
polla  feccarfi  nell’  aria,  e per  ultimo 
metteteli  lopra  un  piatto  di  porcellana 
guernita  d’  una  carta  fraftagiiaia  di  figu- 
ra rotonda^ 

Confetti  di  ptjlacchi . 

Nettate  con  acqua  calda  de’  piftacchi, 
poi  fateli  feccare  nella  fiuffa , le  volete 
farne  folo  una  libbra  metteteli  in  un 
gran  bacino  di  provvifione  con  zucche- 
ro ingommato  fatto  con  un  poco  di 
gomma  arabica  futa  in  un  pochettìno 
d’  acqua , ed  indi  mefcolata  con  zuc- 
chero cotto  al  Llfié , fate  andare  il  ba- 
cino fopra  un  fuoco  mezzano  fempre 
rivoltandolo  , acciocché  li  piftacchi  pi- 
glino egualmente  il  zucchero , quando 
comincieranno  a feccarfi  aggiungetegli  del 
detto  zucchero , e dategli  ancor  una  ma- 
no , o due  in  quella  maniera , poi  pro- 
feguite  a rivoltarli  dandogli  ancor  cinque 
o fei  mani  con  altro  zucchero  cotto  al 
lifsé , che  fia  fenza  gomma  finché  ve- 
diate, che  ne  fiano  liifficientemente  ca- 
richi. 
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rìchì , e dopo  averli  data  1*  ultima  ma^ 
no  li  torrete  dal  bacino  per  afciugarli 
bene , poi  vi  rimetterete  dentro  li  pi- 
ftacchl  con  altro  zucchero  al  lifsé^  e fui 
fine  gli  agitarete  fortemente  fenza  farli 
faltare  , e quando  faranno  ben  lifci  fini-, 
rete  di  farli  feccare  nella  Auffa. 

Mar:^apani  di  piflacchi 
alla  cometa . 


Pedate  ben  fini  fei  oncie  di  pi  fiacchi 
nettati  con  acqua  calda , e peflandoli 
metteteli  alquanto  di  zucchero  fino , ac< 
ciocché  non  fi  convertano  in  olio  , fate 
cuocere  a la  grande  piume  quattro  oncie 
e mezza  di  zucchero , poi  in  eflb  met- 
tette  li  piflacchi , e fateli  diffeccare  col 
zucchero  fopra  un  piccioliffimo  fuoco 
finché  toccandoli  colle  dita  più  non  vi 
fi  attacchino  ; indi  mettete  la  detta  pa- 
lla fopra  una  tavola , impolveratela  fiot- 
to e fiopra  di  zucchero  fino,  e con  uno 
Ipianatojo  appianatela  dello  fpeffore  di 
uno  feudo  per  tagliarla  in  figura  di  fleU 
le  , che  abbiano  una  piccola  coda,  met- 
tete li  marzapani  fopra  un  foglio  di  car- 
ta bianca  , e fiopra  mettetegli  il  coper- 
chio d*  un  forno  da  campagna  con  un 
poco  di  fuoco  fiopra  , e fateli  cuocere 

R lenta-. 


lentamente,  quando  faranno  cotti  di  una 
parte  rivoltateli  di  fotto  fopra , e met- 
teteli da  quella  parte,  in  cui  non  fono 
cotti  un  ghiaccio  fatto  con  un  poco  di 
bianco  d’  uovo  , qualche  goccia  di  fugo 
di  cedro  , e zucchero  fino  pafiato  al  fe- 
taccio  di  feta , e ricopriteli  col  detto 
coperchio  , per  far  cuocere  il  ghiaccio, 

Mar:^apa?ii  dì  pijlacchl 
in  giojeLli , 

Nettate  con  acqua  calda  mezza  libbra 
di  pifiacchi  , indi  peftatell  ben  fini  in 
un  morta'jo  bagnandoli  con  un  poco  di 
acqua  di  fior  di  melarancio  , poi  mette- 
teli in  un  bacino  con  fei  on.cie  di  zuc- 
chero in  polvere  , f.teli  diseccare  fopra 
un  piccoliflìmo  fuoco  finché  toccandoli 
più  non  s’  attacchino  alle  dita  , ed  allo- 
ra metteteli  fopra  un  foglio  di  carta  con 
zucchero  fino  fotto , ed  intanto,  che 
colio  fpianatojo  appianate  la  pafia  v’  met- 
terete un  poco  di  zucchero  fino  melco- 
lato  con  un  .quarto  di  farina,  acciocché 
la  pafta  non  s’  attacchi  alla  cart.a  , ta- 
gliatene de’  piccoli  filetti  lunghi  quanto 
la  metà  d’  un  dito,  e fo  matene  cir- 
coli intorno  ad  un  piccolo  manico  di 
coltello  ben  rotondo,  pizzicando  li  due. 


capì  infieme  per  unirli fatti  che  avrete 
tutti  i detti  circoli,  o giojelli  li  bagnare- 
te  in  una  marmelata  di  confetti  ftem- 
prata  con  un  poco  di  bianco  d’  uovo  , 
€ di  mano  in  mano  rotolateli  in  zuc- 
chero fino,  e collocateli  fopra  foglie  di 
rame  , poi  fateli  cuocere  in  un  forno  a 
calore  molto  lento  . 

Mar:^apani  di  canclla* 

Nettate  con  acqua  calda  una  libbra 
di  amandole  dolci , e peftarele  ben  fine 
bagnandole  con  un  cucchiujo  d’  acqua 
di  fior  di  melarancio  , fate  cuocere  a la 
grandi  pLumt  mezza  libbra  di  zucchero, 
ed  in  elfo  mettete  le  amandole  con 
mezzo  ottavo  di  canella  in  polvere,  poi 
fate  diseccare  la  pafta  fopra  un  piccolo 
fuoco  finché  p'ù  non  s’  attacchi  alle  di- 
ta toccandola  , indi  mettetela  fopra  fo- 
gli di  caria,  con  un  poco  di  zucchero 
mefcolato  , ed  un  terzo  di  farina,  appia- 
nate la  palla  dello  fpelTore  di  uno  feu- 
do, poi  fraftaghatela  come  più  vi  pia- 
ce , e fate  cuocer  li  marzapani  in  un 
forno  a calor  lento  , indi  agghiacciateli* 
con  un  ghiaccio  bianco  , 
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Pajllglu 


PafllglU  di  cartella. 

Fate  fondere  un’  oncia  di  gomma  dra- 
garne in  un  poco  d*  acqua , dopo  paf* 
fatela  in  una  tela  , e mettete  qUeÀ’  acqua 
in  un  mortajo  con  un  buon  cucchiajo 
da  caffè  dì  canella  pefiata,  e pailata 
allo  iiaccio  fino,  ed  una  libbra  di  zuc- 
chero fino  pafTato  al  fetaccio  di  feta , 
che  metterete  poco  per  volta  pelando 
la  palla  quando  farà  bifogno  , finché 
abbiate  una  paila  maneggiabile  , poi  di 
detta  palla  toltala  dal  mortajo  ne  forma- 
rete  pafllglie  di  quel  difegno  , che  più 
vi  piacerà  , indi  le  farete  feccare  nella 
(luffa . 

Candito  di  concila. 

Mettete  a molle  per  un  giorno  de’ 
pezzi  di  canella  in  acqua  , poi  ragliateli 
in  piccoli  filetti  ben  fottili  , indi  fateli 
dare  due  o tre  bolli  in  zucchero  cotto 
al  petit  lìfsé , poi  fgocciclateli  fopra  una 
graticchia , e fateli  feccare  nella  fiuffa  ; 
quando  faranno  fecchi  li  metterete  fo- 
pra le  graticchie , che  fi  mettono  ne* 
modelli  da  candito  , fate  cuocere  il  zuc- 
chero al  fotiflé , e yerfatelo  fopra  li 
filetti  di  canella  , e quando  farà  mezzo 
freddo  mettetelo  nella  fiuffa  fino  al  gior* 

no 


no  fe!}uente  con  fuoco  moderato , fe  1! 
zucchero  non  i<)fre  abbaftanza  candito 
fgocciolate  ciò  che  vi  rimane , e la- 
nciate li  filetti  ancor  un’  ora  o due 
prima  di  levarli  da*  modelli , poi  met- 
teteli in  ifcatole  guarnite  di  carta  bianca 
per  conofcere  fe  il  candito  è fatto  a 
dovere  prima  di  levarlo  da’  modelli  fpin- 
gerete  ne’  quattro  angoli  d’  efli  quattro 
baftoncini  bianchi,  e lecchi  fino  al  fon- 
do per  farne  il  faggio  , e tirarete  fuori 
dolcemente  , indi  ofiferverete  fe  fono 
egualmente  lucenti,  il  che  efifendo  è fe- 
gno , che  il  'candito  è fatto  a dovere  , 
ed  allora  Igocciolarete  il  candito  incli- 
nando li  modelli  in  un  angolo , e li  la- 
feiarete  fgocciolate  lo  fpazio  di  due  ore, 
poi  rovefeiarete  con  deprezza  li  modelli 
(opra  fogli  dì  carta  bianca , e forte. 

Cantila  in  bajloni , 

Mettete  a molle  un’  oncia  di  gomma 
dragante  in  un  bicchiere  d’  acqua,  quan- 
do farà  fufa  palTatela  in  una  tovaglia , e 
premetela  bene,  poi  mettete  quell’acqua 
in  un  mortajo  con  un  cucchia/o  pìcco- 
lo di  canella  in  polvere,  e pallata  allo 
ftaccio  fino , e poco  per  volta  pellando 
metteteli  zucchero  in  polvere  finché 
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abbiace  una  parta  maneggiabile,  poi  met- 
tete detta  parta  fopra  un  foglio  di  carta 
bianca  con  zucchero  fotto , acciocché 
non  s’  attacchi  alla  carta,  appianate  collo 
• fpianatojo  querta  parta  fottilinente  quan- 
to potere  , indi  tagliatene  delle  bande 
di  lunghezza  , e larghezza  fufficiente  per 
invilupparne  un  baftoncino  per  dargli  la 
forma  d’  un  baftone  di  canella  , e di 
inano  in  mano  , che  ne  avete  rotolato 
uno  lo  levate  per  farne  un  altro,  e 
r un  dopo  r altro  gli  mettete  fopra  uno 
rtaccio  , e quando  faranno  tutti  fatti  li 
farete  feccare  nella  ftuffa  . 

Pajìiglie , ed  altre  cofe  di  garofani. 

Fate  fciorre  un’  oncia  di  gomma  dra- 
gante in  un  poco  d’  acqua  , poi  parta- 
tela in  una  tovaglia,  mettete  quell’  acqua 
in  un  mortajo  con  dodici  garofani  in 
polvere  partati  ad  uno  flaccio  fino , e 
poco  per  volta  pertando  metteteli  infie- 
me  circa  una  libbra  di  zucchero  fino  , 
finché  abbiate  una  parta  maneggiabile  , 
allora  levate  la  parta  dal  mortajo,  e for- 
matene paftiglie  , od  ingredienti  come 
garofani , conchiglie  , grani  di  formen- 
to , o di  caiFé  , o piccoli  pifelli  , in 
fomma  ciò  che  più  vi  piacerà , poi 
quando  faranno  tutti  preparati  li  farete 
leccare  nella  ftuffa* 
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Zucchero  al  cafsé  fer  f<^r  figure  y 
e vaji  col  modelli  . 

Se<fondo  la  quantità  , e grolTezza  del- 
le forme',  - del'e  figure  , e de’  vafi , che 
far  vólete  , pigliate  più  o meno  zucchero, 
circa  tre  libbre  , chiarificarelo  , e pàlTa- 
telo  allo  /laccio  , poi  fatelo  cuocere  al 
cafsé  ^ avvertendo,  che  fia  al  fuo  giuflo 
•grado  di  cottura  , abbiate  li  modelli 
tutti  preparati  , ben  netti , ed  unti  con 
olio  , e che  fiano  ben  ferrati , e lig  uì 
con  fpigo,  che  non  vi  redi  alcuna  aper- 
tura , falvo  il  foro,  per  cui  dovete  far 
pa/Tare  il  zucchero  , pigliate  il  modelio 
colla  mano  manca  inviluppata  con  qual- 
che pezzo  di  tela  , e colla  mano  delira 
verfategli  dentro  il  zucchero  , e andate 
rivoltando  il  modello  or  da  un  lato,  ed 
or  da  un  altro  dolcemente  affinchè  il 
zucchero  fi  ftenda,  e le.  figure  refiino 
formate  a dovere  , e non  reftino  in  malTa, 
effe  devono  effere  cave  dentro  , o fia 
vuote  , e trafparenti  , e * profeguirete  a 
rivoltare  li  modelli  da  tutti  i lati , finché 
il  zucchero  fia  rapprefo  , e non  aprirete 
li  modelli  finché  il  zucchero  fia  del  tutto 
freddo , quelle  al  caramcL  fi  fanno  nella 
fteffa  maniera  , colla  fola  differenza  del» 
la  cottura  del  zucchero  » 


Zucchero  per  far  figure  ^ e fiori 
co'  modeUi . 

Secondo  la  quantità  di  figure , che 
far  volete,  pigliate  zucchero,  fatelo  fcior- 
re  con  gomma  dragante  in  acqua  tepida 
fenza  metterla  al  fuoco , ( un’  oncia  di 
gomma  bafta  per  impiegare  almeno  una 
libbra  di  zucchero),  dopo  pafiTatela  ia  una 
tela  nuova,  e premete  bene  torcendo, 
acciò  paffi  tutta , e che  refti  alquanto 
Tpeffa,  poi  mettetegli  zucchero  reale  paf- 
fato  al  fetaccio  di  feta  quanto  badi , e 
(ìa  mefcolato  con  un  quarto  di  amidov, 
mettete  ogni  cofa  aflieme  in  un  morta- 
io , e peftate  bene  finché  fi  formi  una 
parta  maneggiabilv  ; per  conofcere  . fc 
querta  parta  è fatta  a dovere , fi  tira 
colle  mani  in  lungo  , e fe  fila  fe  gli 
aggiunge  zucchero  finché  tirandola  con 
ambe  le  mani  fi  rompa  in  un’  iftante  ; 
indi  mettete  il  detto  zucchero  ne*  mo- 
delli leggiermente  unti  con  olio,  quando 
faranno  ben  pieni  li  ferrarete , e firìn- 
gerete  bene  con  un  naftro  di  filo  , od 
altra  cofa,  due  ore  dopo  aprirete  limo* 
delli  per  vedere  fe  le  figure  fono  ben 
rapprefe  j e fe  cosi,  dolcemente  le  trar- 
rete fuori  da*  modelli  , c le  conferva- 
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rete  in  fito  fecco,  lì  fiori  fi  fanno  nel- 
la fteffa  maniera , folo  il  modello  fa  la 
differenza  , tratti  che  fono  da’  modelli, 
fi  dipingono  con  un  pennello  , e colli 
colori , che  s’  ufano  nell*  Ufficio  per 
dargli  il  colore  naturale  de*  fiori , che 
effi  rapprefentano  . 

Color  verde  • 


Potete  fare  il  color  verde  con  fru- 
mento verde  nel  tempo  opportuno , o 
con  fplnacci  fe  volete,  altri  d*  altro  non 
fi  fervono  , che  di  fidro  di  pera , pren- 
dendo quella  delle  tre , che  più  vi  pia- 
ce , /e  gli  deve  levar  la  cofia , ed  ufar 
folo  le  foglie , che  fi  lavano , poi  fi 
/anno  cuocere  in  acqua , e dopo  dati 
due  bolli , fi  mettono  in  acqua  frefea , 
indi  fi  premono  colle  mani , poi  fi  met* 
tono  in  un  mortajo  , e fi  pedano  ben 
fine , indi  di  nuovo  fi  premono  per 
trarne  tutto  il  fugo  che  fi  può , poi  fi 
paffa  detto  fugo  allo  ftaccio,  il  che  fatto 
fi  fa  bollire  fino  alla  confumazione  del- 
la metà  per  io  meno , poi  quando  ò 
freddo  fi  ufa  in  ciò  che  meglio  torna 
bene . 
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Color  rojjb . 

. Fare  bollire  un  boccale  d’  acqua,  poi 
mettetegli  dentro  due  onde  di  coccini- 
glia ben  polverizzata  , fategli  dar  una 
donzina  di  bolli,  indi  per  ifchiarirla  met- 
tetegli dentro  un’  onda  d’  alume  , ed 
un’  oncia  di  cremor  tartaro  ben  peftato 
tutto  in  un  iftànte,  e fateli  dar  ancora 
una  donzina  di  bolli,  poi  pigliate  un  ba- 
ftoncino  bianco,  ed  immergetelo  nella  coc- 
ci uglia,  e trattolo  fuori  lafciatene  cader 
qualche  goccia  fopra  un  pezzo  di  carta 
bianca, ed  ofTervate  fé  quell’  acqua  fi  foftie- 
ne  come  fa  P ìnchioftro  feri  vendo  , e fé  ha 
la  debita  fluidità  , quello  è il  fegno  , che  il 
colóre  fia  fatto  a dovere,  fé  dovefle  confer- 
varlo  lungo  tempo  , bifogrta  aggiunger- 
gli un  pezzo  di  zucchero  di  pefo  onde 
tre,  e' lardargli  ftparare  bene,  e cader 
la  feccia  in  fondo  del  bacino , indi  fi 
inette  in  un  fiafeo,  qual  fi  avrà  cura  di 
confervar  ben  turato . Anche  pel  rofifo 
potrete  fervlrvi  del  cìnapro  , del  minio, 
e della  lacca  macinandoli  con  acqua  di 
gomma  . ' . 

Color  gìaldo^» 

Si  piglia  gomma  gutra , e con  effa 
fi  frega  un  piatto  , in.  cui  vi  fia  un  po» 


co  d’  acqua  calda  > finché  V acqua  abbia 
acqui  fiato  un  color  fufficiente  , fecondo 
la  quantità , che  ve  ne  fa  bilogno  . Se 
volete  far  color  gialdo  nel  tempo  , che 
vi  fono  li  gigli  , pigliatene  il  fiore, 
che  fi  trova  nel  mezzo , e mettetelo 
infufione  in  un  poco  d’  acqua,  ed  avre- 
te  un  bel  colore  naturale  , e fe  ne  può 
far  feccare  nella  fiuffa  per  fervirfene 
poi  ne’  bifogni  , Anche  il  zafferano  fa 
un  bel  colore  gialdo  , ftemperandolo  coti 
acqua  di  gomma  » 

Color  turchino . 

Qiiefio  coTor  fi  fa  con  indico  , il  qua» 
le'  fi  frega  fopra  un  piatto,  in  cui  vi  fia 
un  poco  d’  acqua  calda  nella  fteffa  ma- 
niera della  gomma  gutta  . Anche  il  tor« 
nafolle  fa  un  bellifii-no  blea , e met- 
tendovi affieme  alquanto  di  roffo  può 
fare  il  violetto  . 

Volendo  fi  pofibno  fare  differenti  me- 
fcolanze  di  calori  ad  imitazione  de’ pii» 
tori . 

Pajllglie  allo  fcarlatto. 

Mettete  un*  oncia  di  gomma  dragaa- 
te  a molle  in  uit  poco  d’  acqua  calda  , 
quando  farà  fciolta  , e alquanto  fpeffi, 
palfatela  in  una  tovaglia  , e prenieteU 
R ó bene. 
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bene  , acciocché  paffi  tutta , mettete 
queft’  acqua  in  un  mortajo  con  due 
cucchiai  di  marmelata  di  fpino  ben  roffa, 
e mentre  peliate  mettetegli  a poco  a 
poco  una  libbra  di  zucchero  paffato  al 
fetaccio  di  feta  finché  abbiate  una  palla 
maneggiabile  , e di  quella  fatene  palli- 
glie  di  quel  difegno , che  più  vi  piace  , 
poi  fatele  feccare  nella  llulFa , e non 
avendo  marmelata  di  fpino , potete  far- 
ne mettendovi  cocciniglia  preparata,  ma 
quelle , che  fono  fatte  collo  fpino  in' 
bontà  fuperano  le  altre  • 

Pafliglie  ■ di  :^afferano  • 

Mettete  a molle  in  un  poco  d’  acqua 
tepida  un*  oncia  di  gomma  dragante , 
poi  palTatela  in  una  tovaglia  , e mette- 
tela in  un  mortajo  con  un’ oncia  di  zaf- 
ferano polverizzato  , e palTato  allo  llac* 
ciò  fino  , e pellando  mettetegli  a poco 
a poco  una  libbra  di  zucchero  palTato 
al  fetaccio  di  feta  finché  abbiate  una  pa- 
fla  maneggiabile  , indi  formatene  palli- 
glie  della  figura  , e grandezza  , che  più 
vi  piace . 

Pajliglie  di  cedrato  • 

Pigliate  cedrato  gratuggiato , e met- 
tetene la  metà  a feccare  nella  llulFa  per 

pò- 
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poterlo  peftare , e paffare  allo  ftaccio 
fino,  e r altra  metà  mettetela  in  un  po- 
co d’  acqua  con  un*  oncia  di  gomma 
dragante  , e quando  farà  fciolta  paffa- 
tela  in  una  tela,  e mettetela  in  un  mor- 
tajo  col  cedrato  gratuggiato  , che  avete 
paffato  alla  ftamigna , mettetegli  zuc-*: 
chero  in  polvere  poco  a poco  mentre 
pedate,  finché  abbiate  una  pafta  maneg-: 
giabile  , poi  di  effa  formatene  paftiglie 
della  figura  che  volete . Avrete  però 
cura  prima  di  finir  la  pafia  di  gudarla  , 
,ed  occorrendo  , che  non  fentilTe  abba- 
ftanza  il  faporè  de’  frutti  gli  aggiungere- 
te un  poco  d*  elTenza  di  cedrato  . 

Le  paftiglie  di  bergamotto,  di  cedro^ 
di  melaranci , o fia  di  Portogalli  fi  fan-, 
no  nella  fteifa  maniera. 

Conferva  cT  acqua  di  fiorì 
di  melarancio. 

Fate  cuocere  mezza  libbra  di  zucche- 
io  a la  grande  piume  , poi  toltolo  dal 
fuoco  con  un  cucchiajo  agitatelo  alquan- 
to , indi  mettetegli  un  cucchiajo  da  caffè 
d’  acqua  di  fior  di  melarancio  , e me- 
/colatela  bene  col  zucchero;  indi  imme- 
diatamente mentre  è calda  mettetela  in 
modelli  di  carta  ^ quando  farà  fredda 
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trtgìurela  in  tavolette  , e confervatela 
ptr  voftro  ufo . 

Conferva  di  frutti  confettati. 

Potete  far  conlcrva  di  qualunque  for» 
ta  di  frutti  confettati , pallate  li  confetti 
allo  ftaccio  fateli  diffeccare  ibpra  un  pic- 
colo fuoco , e ad  ogni  oncia  e mezia 
di  confetti  dilTeccati  , fate  cuocere 
grande  pLumt  mezza  libbra  di  zucchero, 
poi  in  elio  mettete  li  confetti  dilTeccati, 
e’  mefcolareli  hv  ne  inneme  , pofeia  inet« 
tete  la  conferva  ne’  modelli  di  carta,  indi 
q .andò  farà  fredda  tagliarela  in  tavolette^ 
e confervatela  per  vollro  ufo. 

Conferva  allo  f cariano , 

pigliale  due  o tre  cucchiai  d*  acqvja 
di  cocciniglia  , mettetela  in  un  piai  o , 
e fatala  ridurre  al  fuoco  alla  mc’^à , poi 
toltala  dal  fuoco  mettetevi  dentro  qual- 
che goccia  d’  acqua  di  fior  di  melaran- 
cio , fate  cuocere  a la  grandi  piume 
mezza  libbra  di  zucchero , e toltolo  dai 
fuoco  lafci  Itelo  ri  polare  alquanto  , poi 
mettetegli  dentro  l’  acqua  di  cocciniglia, 
e mefcolatela  bene  col  zucchero  , indi 
mettete  la  conferva  in  modelli  di  carta, 
e quando  larà  trede^a  tagliatela  in  tavo, 
lette,  e confervatela  per  voUro  ufo. 

» « 
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Conferva  di  erario  . 

Fate  cuocere  a La  paiu  piume  fei , o 
nove  oncie  di  zucchero , poi  levatelo 
dal  fuoco  y e mettetegli  un  poco  di 
zafferano  in  polvere  , cioè  tanto  che 
balli  per  dar  colore  al  zucchero , ed 
agitatelo  con  un  cucchiajo  dimenando- 
lo dolcemente  full’  orlo  del  bacino,  e 
quando  il  zucchero  comincia  condenlarfi, 
mettete  la  conferva  nc’  modelli  di  carta, 
che  avrete  preparati  ; indi  quando  farà 
fredda  la  tagliarete  in  tavolette  per  vo« 
ftro  ufo . • ' 

Bìfcottinl  al  cucchiajo . 

Mettete  in  una  "^bilancia  lèi  uova  in- 
tiere, e nell’  altra  zucchero  fino  tanto, 
che  eguagli  il  pefo  d.elle  uova , indi 
mettete  detto  zucchero  in  un  carino, 
poi  levate  tre  uova  folamente  dalla  bi- 
lancia , e mettete  nell’altra  bilancia  tan- 
ta farina  , che  eguagli  il  pefo  delle  tre 
uova  rimarle  , rompete  le  uova , e met- 
tete li  roffi  col  zucchero  , e il  bianco 
tenetelo  a parte  per  sbatterlo  da  per  fe 
folo  ; sbattete  li  rofii  col  zucchero , e 
c m un  poco  di  cedro  gratuggiato  , poi 
mettetele  il  bianco  ben  sbattuto , e me- 
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fcolatelo  aflìeme,  indi  mettete  la  farina 
in  uno  (laccio  , é fatela  cadere  leggier- 
mente da  elTo  fopra  la  già  fatta  palla, 
mefcolate  bene  il  tutto  infieme , poi 
diftribuite  la  palla  de’  bifcottini  in  lun- 
go con  un  cucchiaio  fopra  fogli  di  car- 
ta bianca,  fpargetegli  fopra  zucchero  fino, 
acciocché  fe  gli  formi  un  ghiaccio , e 
fateli  cuocere  al  forno  a lento  calore  , 
allorché  faranno  cotti , e di  bel  color» 
levateli  la  carta  prima  , che  lìano  freddi. 
Se  volete  li  bifcottini  più  leggieri  vi 
metterete  folamente  tanta  farina , che 
eguagli  il  pefo  di  due  uova , ed  in  quan- 
to alle  uova  metterete  folamente  due 
rolli , ed  otto  bianchi  sbattuti  , e di 
zucchero  tanto  quanto  pefano  fei  uova , 
e poi  li  finirete  nella  lìelTa  maniera,  che 
lì  è fin  qui  detto, 

Bifcottini  al  zephir. 

Mettete  in  un  catino  il  rolTo  di  quat- 
tro uova  frefche  , una  libbra  di  zucche- 
ro fino  paflato  allo  llaccio  , un  pizzico 
di  Icorza  di  cedro  gratuggiato , altrettan- 
to di  fiori  di  melarancio  praUnées , e 
triturati  ben  fini , e con  una  fpatola 
sbattete  tutto  ìnlìeme  per  mezz*  ora  con- 
tinua 3 poi  pigliate  il  bianco  di  dodici 
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uova  frerche,  sbattetele  bene,  dopo  me» 
fcolatele  col  zucchero  agitandolo  collo 
sbattitore , mettete  in  uno  (laccio  mezza 
libbra  di  fior  di  farina , che  avrete  fatta 
feccare  al  forno  ; paiTatela  allo  (laccio 
fopra  la  preparata  pada , e mentre  cade 
la  farina  incorporatela  collo  sbattitore  , 
poi  metterete  la  pada  de’  bifcottini  in 
modelli  di  carta,  e fpargetegli  f">pra  zuc- 
chero fino  per  ghiacciarli  , indi  fateli 
cuocere  in  un  forno  a lento  calore  » 
quando  faranno  ben  crefciuti,  e cotti  di 
bel  colore  levateli  la  carta  mentre  fono 
ancor  caldi . 

Bifcottini  di  P roventa  ^ 

Mettete  in  un  catino  due  cucchlaj  di 
tnarmelata  di  melarancio  , un  pizzico  di 
fcorza  di  cedro  verde  gratuggiato , mez-; 
za  libbra  di  zucchero  in  polvere  paflfato 
allo  daccio,  il  rolTo  di  quattro  uova 
frefche,  e sbattete  ogni  cofrindeme  con 
una  fpatola  per  Io  fpazio  di  mezz*  ora,’ 
poi  mettetegli  il  bianco  di  otto  uova 
sbattuti,  indi  quando  faranno  tutte  dette 
cofe  ben  mefcolate  , aggiungetegli  tre 
oncie  di  tìor  di  farina  alquanto  fecca 
facendola  palTar  leggiermente  per  lo  dac- 
cio fopra  la  preparata  pada  de’ bifcottini, 
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-é  inefcolandola  mentre  cade  dallo  /lac- 
cio colla  detta  parta  , poi  mettete  la 
parta  in  modelli  di  carta  , e fateli  cuo- 
cere in  un  forno  a lento  c dorè  , e do- 
po averli  levati  dal  forno  ghiacciateli  la 
parte  fuperiore  con  un  ghiaccio  di  zuc- 
chero fino  rtemprato  con  un  poco  di 
bianco  d’  uova  , e fugo  di  cedro  , indi 
rimetteteli  nel  forno  fola  mente  per  far 
feccare  il  ghiaccio,  poi  levateli  la  carta 
mentre  fono  ancora  caldi . 

Blfcottini  alla  Bigina . 

Mettete  in  un  catino  tre  oncie  di  fii- 
rina  di  rifo  pallata  allo  rtaccio  di  feta 
una  libbra  di  zucchero  fino  , la  metà 
della  fcorza  d’  un  cedro  gratuggiata , ed 
il  rortb  di  fei  uova , e con  due  fpatole 
sbattete  tutte  le  dette  cofe  infieme  per 
mezz’  ora , poi  aggiungetegli  il  bianco 
ben  sbattuto  di  dodici  uova,  e melco- 
late  bene  detta  parta,  indi  mettetela  in 
modelli  di  carta,  e fateli  cuocere  in  un 
forno  a lento  calore , quando  faranno 
cotti  ricopriteli  la  parte  fuperiore  d’  un 
ghiaccio  fatto  con  zucchero  fino  sbat- 
tuto con  un  ppco  di  bianco  d’uova  , e 
fugo  dì  cedro  , poi  rimetteteli  nel  forno 
folamente  per  far  feccare  il  ghiaccio , 
indi  levateli  la  carta  mentre  fono  ancor 
caldi . Blfcotr. 
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Biscottini  f canelati  . 

Si  pigliaao  Tei  uova  frefche , e tanta 
zucchero  , che  eguagli  il  pefo  delle  uova, 
ed  altrettanto  ancora  di  farina  ; fi  met- 
tono le  uova  in  un  catino,  non  meno 
che  li  bianchi , c li  rodi , e fi  sbattono 
•per  tanto  tempo  , quanto  per  far  li  bi- 
scottini al  cucchiaio , poi  vi  fi  mette 
dentro  la  farina , il  zucchero  , ed  un 
poco  di  cedro  verde  gratuggiato , e con 
una  fpatola  fi  sbatte  ogni  cpfa  infieme, 
indi  fi  prepara  un  foglio  grande  di  carta 
bianca , e fi  piega  in  lungo  , e fi  fanno 
tante  pieghe  1’  una  fopra  1’  altra  della 
larghezza  d’  un  dito  , ed  il  fondo  deve 
aver  la  figura  fcanelata  , e la  pafta  fi 
inette  fopra  la  carta  a traverfo  di  dette 
pieghe  , e fe  ne  può  mettere  tre  file 
fopra  lo  ftefib  foglio  , e fe  gli  dà  la 
ftefia  cottura  de’  bifcottini  al  cucchia- 
io , quando  vi  pareranno  cotti  li  leva- 
rete  dal  forno  , e pigliarete  il  foglio  di 
carta  per  li  due  capi  , ed  allontanando 
le  mani,  li  bifcottini  fi  fiaccheranno  dal- 
la carta,  allora  fi  .mettono  fopra  un 
altro  foglio  di  carta  , e fi  rimettono  nei 
forno  per  farli  feccare  . Quefti  fi  con- 
fervano , e fono  buoni  bagnati  in  vino, 
ed  altri  liquori . 
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Bifcottlnl  di  frutti  mefcolatL 

Mettete  in  un  mortajo  due  albicocche 
Confettate  al  fecco  , tre  onde  di  mela- 
rancio dolce  pure  confettato  al  fecco  ^ 
un’  oncia  e mezza  di  parta  di  amando- 
le , un  cucchiajo  di  marmelata  di  fior 
di  melarancio , peftate  ogni  cofa  infie- 
me  finché  portiate  paflfar  tutto  alla  rta- 
migna , premete  bene  il  tutto  con  una 
fpatola  , poi  mettete  querta  parta  in 
un  catino  col  torto  di  cinque  uova  , ed 
un’  Oucia.  e mezza  idi  zucchero  in  pol- 
vere , sbattete  tutto  infieme  finché  fi 
formi  una  parta  maneggiabile , che  pe- 
rò non  fia  troppo  liquida  , prendete  dì 
querta  parta  con  una  fpatola  da  una  ma- 
no , e con  un  coltello  che  avrete  nell* 
altra  tagliatela  in  lungo , e mettetela  nel 
zucchero  fino  , indi  affettate  li  bifcotti- 
ni  fopra  carta  bianca  , e fateli  cuocere 
in  un  forno  a lento  calore  • 

Bifcottìni  di  Genova  • 

Gratuggiate  la  fuperficie  della  fcorza 
di  un  cedro,  e la  fuperficie  della  fcorza 
d*  un  melarancio  dolce,  mettete  querte 
in  un  mortajo  con  due  cucchiai  di  mar- 
melata  di  fior  di  melarancio , due  albi- 
cocche 
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cocche  confettate  al  fecco,  e pedate  ogni 
cofa  infieme  , poi  paflate  tutto  alla  ftami- 
gna , indi  mettete  detta  pafta  in  un  piccolo 
catino,  e mefcolatela  col  rodo  di  tre  uova, 
c quattro  oncie  di  zucchero  in  polvere, 
quando  tutto  farà  ben  sbattuto  , e me- 
Icolato  infieme , aggiungetegli  il  bianco 
fei  uova  sbattute  , e mefcolate  colle 
altre  cofe , mettete  detta  pafta  in  mo- 
delli di  catta,  fateli  cuocere  in  un  forno 
a lento  calore  ; poi  ghiacciateli  con  un 
poco  di  bianco  d’  uova  , il  liigo  d’  un 
cedro  , e zucchero  fino  palTaio  al  fe- 
taccio  di  feta  . 

Bifcottini  air  Infame . 

Mettete  in  un  catino  tre  oncie  di  fa- 
rina di  rifo  palfata  al  feraccio  di  fera, 
tre  oncie  di  zucchero  fino  paffato  allo 
ftaccio  , quattro  cucchisi  di  marmelata, 
cioè  uno  per  forca , il  rolTo  di  tre  uova 
frefche  ; sbattete  ogni  cofa  infieme  per 
un  quarto  d’  ora , poi  aggiungetegli  il 
bianco  di  cinque  uova  ben  sbattuti,  e di 
nuovo  sbattete  tatto  infieme.  Indi  met- 
tete detta  pafia  ira  piccoli  modelli  di 
carta,  fpargetegli  fopra  un  poco  di  zuc- 
chero fino  collo  {laccio  per  ghiacciarli , 
e fateli  cuocere  in  un  forno  a leni9 
calore , Gaccau 


Gatteau  di  fiorì  di  melaranci 
pralinées  . 

Mettete  mezza  libbra  di  fiori  di  me- 
larancio pralinèes  in  una  libbra  e mezza 
di  zucchero  cotto  a la  grande  piume , 
fateli  dar  un  bollo  maneggiandolo  fem- 
pre  colla  fpatoia , e quando  comincia 
alcendere  vi  metterete  dentro  alquanto 
di  bianco  d*  uova  incorporato  con  zuc- 
chero fino,  che  non  fia  troppo  liquido,  e 
lo  mefcolarete  bene  col  gatteau  , e poi 
fubito  lo  verfarete  nel  modello  di  carta, 
e vi  terrete  fopra  il  fondo  del  bacino 
caldo  ad  una  qualche  difianza  per  far 
gonfiare  , ed  agghiacciare  il  gatteau  • 

Candito  di  bottoni  di  fiori 
di  melarancio , o citrone* 

Fate  figocciola^-e  fopra  foglie  di  rame 
de’  bottoni  di  fiori  di  melarancio  , o di 
cit  0;ie  Cf  nfctrati  al  liquido  , dopo  li 
falere  feccare  nella  ftuffa  , e quando  Ta- 
ra mo  iikz4o  fecchi  li  mettetele  fopra 
uno  (laccio  per  farli  feccare  del  tuito, 
indi  g'i  aggiufiarete  fopra  le  graticole , 
che  n me  tono  ne’  modelli  da  candito  , 
e gli  fi  verla  fopra  jucchero  cotto  ai 
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fouflè  mezzo  ff/edclo  , poi  (ì  mettono,  e 
fi  lafcuno  fino  al  giorno  feguente  nella 
ftiiffa  con  un  fuoco  egua'c  , e modera- 
to , e fe  il  zucchero  non  folle  abba- 
fìanza  cand  to  lì  fgocciola  ciò  che  vi 
rella  di  liquido , e li  lafciano  ancor  due 
ore  per  lo  meno  prima  di  levarli  dal 
modello  , e quando  faranno  ben  fecctii 
fi  mettono  in  ifcatole  fovlerate  di  carta 
bianca  . Per  efier  più  ficuri  del  candito 
bifogna  mettere  quattro  baftoncini  bian- 
chi , e fecchi  negli  angoli  del  modello, 
che  penetrino  fino  al  fondo  , e quando 
g udicarete , che  il  candito  lia  fatto  a 
dovere  cave'^ete  li  baftoncini  , che  fe 
veramente  il  candito  è ben  fatto,  vedre- 
te li  bafioncini  rutti  egualmente  iucenti, 
ed  allora  Io  fgoccio’arete  inclinando  il' 
modello  da  una  parte  per  due  ore,  do- 
po di  che  rovefciarete  il  modello  fopra 
vin  foglio  <U  Cc.rta  battendo  alquanto  fet- 
te , ed  egualmente. 

Ratafiat  di  noci. 

Il  ratafiat  di  noci  fi  fa  nel  tempo  ^ 
che  le  noci  fono  formale  , e per  ogni 
pinta  d’  acquavite  vi  vogliono  otto  noci 
le  quali  fi  aprono  per  meizo , e coll* 
acquavite  .fi  mettono  in  un’  ainola,  qual 

fi 


il  tura  bene poi  fi  mette  In  cantina  ^ 
e fi  lafcia  per  quattro  , o cinque  fetti- 
mane,  e due  volte  almeno  di  caduna  fet- 
ttmana  avrete  cura  di  agitare  T amola, 
acciò  le  noci  fi  meTcolino  coll’  acquavi- 
te , e li  comunichino  il  fapore , indi 
paffarete  1’  acquavite  al  filtro , poi  la 
rimetterete  nell’  amole  con  una  libbra,  e 
mezza  di  zucchero  chiarificato,  due  ga- 
rofani , ed  un  bafioncino  di  canella,  ed 
alquanto  di  macis , e fi  lafcia  tutto  in- 
funone  per  tre  fettimane  , indi  di  nuo- 
vo la  paffarete  al  filtro  di  panno  , e 
quando  farà  ben  chiara  la  riporrete  ne* 
fiafchi , che  avrete  cura  di  ben  turare , 
quanto  più  tempo  lo  confcrvarete,  femr 
pre  migliore  diverrà . 


Noci  all*  acquavite. 

Prendete  noci  tenere  , che  non  abbia- 
no ancor  formata  la  fcorza  dura,  accon- 
ciatele fino  al  bianco  , e mettetele  in 
acqua  frefca  , mettete  dett*  acqua  in  un 
bacino  fopr*  il  fuoco , e quando  farà 
ben  calda  metteteli  dentro  le  noci  , e 
lafciatele  finché  l’  acqua  fia  per  bollire, 
fate  intanto  fcaldare  altr’  acqua , in  cui 
metterete  alquanto  d’  alume  polverizza- 
to ^ ed  in  effa  mettete  le  noci  « e fateti 

bollite 


bollire  finché  pungendole  con  un  ago,’ 
ed  alzandole  in  aria  effe  ricadano  da 
per  fe  ffeffe  , ed  allora  mettetele  in  acqua 
di  cedro  , indi  ad  ogni  tre  libbre  di 
Eoci  fate  chiarificare  due  libbre  di  zuc- 
chero , e fatelo  cuocere  al  puh  Ufsé 
fate  fgocciolare  le  noci , poi  mettetele 
in  un  catino  , e verfatele  fopra  il  zuc- 
chero mezzo  caldo  , e lafciatele  così  per 
un  giorno  , poi  verfate  il  zucchero  in 
un  bacino , e fatelo  cuocere  al  grand 
Ufsé  , indi  quando  farà  mezzo  freddò 
rimettetelo  fopra  le  noci , e le  lafcierete 
così  per  un’  altro  giorno  , dopo  farete 
ridurre  il  zucchero  al  puh  pulé  , e di 
nuovo  lo  verfarete  fopra  le  noci  quan- 
do farà  mezzo  freddo , e lafcierete  le 
noci  ancor  un  altro  giorno  nel  firoppo, 
pofcia  fate  ridurre  il  zucchero  al  grand 
pulé  , poi  metteteli  dentro  altrettan- 
to d’  acqua  quanto  è il  zucchero , o 
; fia  firoppo  * ed  anche  le  noci , e ri- 
mettete il  firoppo  con  ogni  cofa  fopra 
! il  fuoco  , e lo  farete  fremere  per  tre, 
o quattro  minuti  , indi  le  metterete  ne* 
vafi  avvertendo  , che  il  liquore  cuopra 
le  noci  • 


s 


Off  uva'. 


OJJerva:^wni  fopra  le  albicocche^ 
delle  anche  meliache  . 

Le  prime  albicocche  , che  fi  ebbero 
furono  dall’Armenia  portate  a Roma, 
ed  a’  tempi  di  Plinio  erano  ancora  rare 
affai  ; mai  al  prefente  fono  cosi  comu- 
ni , che  quafì  ogni  giardino  refia  prov- 
vifto , ve  ne  ha  di  tre  fotta , cioè  di 
quelle  primaticcie , che  giungono  a ma- 
turità circa  il  fine  di  Giugno , quelle 
ordinarie , che  maturano  circa  la  metà 
di  Luglio  , e quelle  mulchiate  , che 
prefib  a poco  fi  maturano  nello  ftefifo 
tempo,  e fi  conofee  la  loro  maturila 
dall’  elfer  quelle  di  bel  colore  da  una 
parte  con  la  polpa  gialla  , Devono  feie- 
glierfi  groffe , polpacciute  , e che  la 
polpa  fi  fiacchi  facilmente  dal  nocciolo, 
quelle, che  crefe-ono  in  un  aria  libera  hanno 
più  fapore  di  quelle  che  crefeono  nel- 
le fpalliere,  ma  ordinariamente  non  fono 
così  groffe,  quefto  è un  frutto  più  gra- 
to pel  fapore , che  utile  alla  fanità  , il 
di  lui  ufo  moderato  aguzza  1’  appetito,, 
inumidifee , e rlnfrefca , ma  1’  ufo  fmo- 
derato  riempie  lo  ftomaco  di  ventofità, 
perchè  facilmente  fi  corrompe.  Le  albi-» 
it;9cche  accomodate  co!  zucchero  quanto» 

alla 


alla  fanltà  tneritano  d’ effer  preferite,' 
perchè  la  coltura  , ed  il  zucchero  affi- 
nano la  flemma  vifcofa  , che  effe  con- 
tengono. L’  amandola  chiufa  ne’  noc- 
cioli delle  albicocche  prefa  infufione  fi 
erede  effer  propria  per  fedare  gli  ardori  * 
della  febbre  , e per  uccidere  li  vermini, 
e da  dette  amandole  fi  trae  un  olio,’ 
che  è proprio  per  addolcire  le  emorroidi, 
per  la  fordità,  e fiifurro  delle  orecchie. 

Aihicocche  confettate  al  llquidQl 

Pigliate  albicocche  preffo  che  inatur 
re  , levatele  la  pelle , fatele  un’  incifioN 
ne  lui  capo  , per  farne  ufcire  il  noc- 
ciolo fpingendolo  colla  punta  del  col- 
tello per  la  parte  oppofta  dove  è il 
gambo , dopo  peftatele  , indi  mettetele 
in  acqua  bollente , lafciatele  bollire  fin- 
I chè  premendole  colie  dita  comincino  a 
I fchiacciarfi,  poi  mettetele  in  acqua  fre- 
I fica , indi  fatele  fgocciolare  fopra  lo  ftac- 
ciò , intanto  pigliate  zucchero  in  pefo 
eguale  alle  albicocche  chiarificato  , e 
fatelo  cuocere  alla  grande  piume  , indi 
mettetegli  dentro  le  albicocche,  e fatele 
dar  due  bolli , poi  levatele  dal  fuoco 
lardandole  per  dodici  ore  nel  firoppo  ,’ 
accièi  s*  imbevano  di  zucchero  , indi 
" ' S z fgoc- 


fgocciolatele  I e rimettete  il  zuccliero 
fopra  il  fuoco , e fateli  dare  una  venti- 
na di  bolli , e toltolo  dal  fuoco  rimet- 
tetegli dentro  le  albicocche  , e lafciatele 
fino  al  giorno  feguente  , allora  poi  fa- 
tele dar  fette  , od  otto  bolli , poi  quando 
faranno  quali  fredde  riponetele  ne’  vali. 

Albicocche  confettate  al  fecco. 

Abbiate  albicocche  quali  mature  pe- 
latele con  proprietà , e mettetele  di  ma- 
no in  mano  In  acqua  frefca  , poi  leva- 
tele il  nocciòlo , e confettatele  come 
le  precedenti  , quando  faranno  confetta- 
le , e raffreddate  nel  zucchero  fatele 
fgocciolare  ibpra  una  graticola,  indi  melfe 
fopra  foglie  di  rame  fpargetegli  fopra  da 
per  tutto  zucchero  fino  con  uno  ftaccio, 
poi  fatele  feccare  nella  ftulFa  , dopo  le 
metterete  iti  un  ftaccio  rivolte  colla  par- 
te Inzuccherata  in  giù  , e vi  fpargerete 
zucchero  fopra  come  prima , indi  ri- 
mettetele nella  ftuffa^  e lafciatele  finché 
rfiano  bene  , ed  .egualmente  fecche  , e 
:q[uando  faranno  fredde  le  riporrete  in 
ifcatole  guernite  di  carta  bianca, .e  con 
ipezzetti  di  carta  tramezzo  le  albicocche, 
.e  le  terrete  in -fito  fecco,  ed  occorren- 
.40.,  ^he  divenilfeco  umid.e  bifogna  mu- 
tarle 


farle  la  carta  ^ Il  meglio  però  farà  d5 
confettare'  al  fecco  quelle , che  furono 
confettate  al  liquido  , facendo  nella  ma- 
niera fuddetta  ogni  volta , che  ve  ne 
abbi  fogna , 

A ihicoccke  confettate . 

Pigliate  albicocche , che  non  fiano 
troppo  mature,  levatele  la  pelle,  divide- 
tele per  mezzo levatele  il  nocciolo , 
poi  pelate  le  albicocche  , indi  mettete 
egual  pefo  di  zucchero  in  un  bacino,  e 
fatelo  cuocere  alla  grandi  piume , poi 
mettete  le  albicocche  in  quello  zucche- 
ro, e fatele  dar  folamente  un  bollo,  due 
ore  dopo  le  rimetterete  fopra  il  fuoco, 
e farete  bollire  li-nchè  non  facciano 
più  fchiuma  , allora  levatele  dal  fuoco  , 
e lardatele  nel  liroppo  per  uri  giorno  , 
poi  deftramente  levatele  colla  mellola  , 
e fatele  fgocciolare  , rimettete  intanto  il 
zucchero  al  fuoco , e fatelo  ridurre  al 
perle,  mettete  le  albicocche  in  un  cati- 
no, e verfatele  fopra  il  firoppo , emet- 
tetele nella  (luffa  per  un  giorno.,  dopo 
di  che  le  lafcierete  raffreddare , e poi 
le  riporrete  ne’  vali , 
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Albicocche 
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Albicocche  in  furtout. 

Pigliate  albicocche  confettate  al  liqui- 
do, di  quelle,  che  fono  intiere,  fatele 
(gocciolare  , poi  pigliate  un’  albicocca 
intiera  , e tagliatela  da  una  parte  , acciò 
fi  apra  per  mezzo  , fenza  però  che  le 
due  parti  fi  fiacchino  1’  una  dall’  altra, 
e con  efio  involgetene  un’  altra  intiera, 
in  guifa  , che  tra  tutte  due  facciano  la 
figura  di  una  fola , indi  bagnatele  de>» 
bramente  nel  firoppo  , poi  mettetele  a 
(gocciolare  fopra  foglie  di  rame,  e fpar- 
getele  fopra  collo  ftaccio  zucchero  fino 
da  per  tutto , poi  fatele  feccare  nella 
(luffa  , quando  faranno  fecche  le  ripor- 
rete fopra  uno  fiaccio  colla  parte  inzuc- 
cherata di  folto  , e fpargerete  fopra  zuc- 
chero come  prima , indi  di  nuovo  le 
farete  feccare  nella  ftuffa , e le  confer- 
varete  in  una  fcatola  guernita  di  catta 
bianca  in  un  (ito  fecco  , 

Albicocche  alt  acquavite. 

Pigliate  delle  albicocche  di  fpalliera 
mezzo  mature  , mettetele  in  acqua  bol- 
lente, e fatele  fremere,  avendo  riguar- 
do che  non  s’  imbianchino  di  troppo, 
ma  però  comincino  a fchiacciarfi  pre- 
mendole 


laiendole  colle  dita poi  mettetele  in 
acqua  frefea  , indi  fatele  fgocciolare  nel- 
lo ftaccio  , e ad  ogni  libbra  d’  albicoc- 
che pigliate  onde  nove  cli'zucchero , fa- 
telo chiarificare,  e ridurre  al  ca/sé^màì 
ineìcetegli  dentro  un  boccale  d’  acquavi* 
te  , pofcia  le  albicocche,  e fatele  dar  tre, 
o quattro  bolli  caperti,  indi  levatele  dal 
fuoco , e lardatele  raffreddare  per  due 
ore , in  feguito  mettetele  fopra  lo  fgoc- 
ciolatojo , e rimettete  il  firoppo  fopra 
il  fuoco  , e fatele  dare  cinque , o fei 
bolli  coperti , poi  rimettetegli  dentro  le 
albicocche , e fatele  dar  due  o tre  bolli, 
e prima  di  levar  le  albicocche  ad  ogni 
cinque  , o fei  libbre  vi  metterete  dentro 
una  pinta  d’  acquavite  , acciò  fi  mefcoli 
bene  col  zucchero , facendo  in  quella 
maniera  fi  conferva  la  pelle  del  frutto  , 
cd  è il  miglior  metodo  . 

Albicocche  all'  oreilles . 

Si  prendono  albicocche  di  fpalliera 
fenza  macchie  delle  più  belle,  che  co- 
mincino appena  a maturare  , fi  acconcia- 
no^ leggiermente , fi  palfano  all’  acqua 
boilenie  , avvertendo  , che  non  s’  im- 
bianchino di  troppo  , poi  fi  rinfrefcano 
cambiandole  1’  acqua  , indi  fi  piglia  zuc- 
^ 4 cher« 
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chero  in  pefo  eguale  a’  frutti,  fi  chiarifi- 
ca, e fe  ne  mette  in  difparte  la  terza 
parte  per  il  giorno  feguente  , ed  il  re- 
cante fi  mette  nel  bacino  colle  albicoc- 
che ben  Igocciolate , fe  gli  fa  dare  tre  , 
o quattro  bolli  coperti , poi  fi  lafciano 
nel  zucchero  fino  al  giorno  feguente , 
ìndi  fi  fgocciolano,  e fi  rimette  11  firop- 
po  al  fuoco  aggiungendoli  quello , che 
fi  era  mefib  in  difparte , fi  fa  cuocere 
rf/  iifsé , poi  vi  fi  mettono  dentro  le 
albicocche  per  finirle  , facendole  bollire 
finché  il  zucchero  fia  al  perle,  indi  fi 
mettono  ne*  vali  per  confervarle  al  li- 
quido , e fervirfene  quanto  fa  bifogno, 
facendole  allora  fgocciolare  fopra  la  gra- 
ticola, ed  indi  feccare  nella  fiuffà  fopra 
uno  fiaccio. 

Conferva  cT  albicocche . 

Pelate  delle  albicocche  non  del  tutto 
mature  , poi  tagliatele  in  piccoli  pezzi  , 
indi  mettetele  fopra  un  piccolo  fuoco  , 
e fatele  dilfeccare  finché  fiano  ben  cot- 
te , e ridotte  in  parta  conrtrtente , e ad 
ogni  libbra  di  parta  fate  cuocere  tre  lib- 
bre di  zucchero  a la  grande  piume , poi 
quando  il  zucchero  farà  a mez/o  freddo 
gli  meiterete  dentro  la  parta,  ed  incorpo- 
ratela 
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fatela  bene  'pM  xurcbero  abitando  beire 
colta  i’pa‘ola , indi  «nertetcla  ne*  modelti 
df  cartate  quando  farà  tredda, e confidente 
' la  raglierete  in  tavo'ette  per  il  voftro  ufo. 

Confitti  (T  albicocche  . 

Fate  licjuetare  con  acqua  alquanto  di 
gom'Tva  dragante  per  un  giorno  dopo^ 
prendete  la  parte  più  confidente  , e inet» 
tetela  in  un  mortajo  con  conferva  di 
albicocche , e zucchero  in  polvere  » e 
mefcolate  ben  infieme  finché  iia  fatta 
U!ia  parti  maneggiabile  , poi  mettetela 
fopra  un  foglio  di  carta  appoggiata  fo- 
pra  una  tavola  con  zucchero  lotto  , e 
fiopra  y e collo  fpianatojo  dirtendetelo 
/tAchè  fia  della  fpefTezza  d’  uno  feudo  , 
ed  allora  ne  tagliarete  de’  petzi  per  far- 
ne pallotfine  della  grolfezza  d’  un  pi- 
fél  lo  t oppure  fe  avete  ferri  da  frafta- 
gliare  in  forma  di  cuori,  ed  altre  firn. li 
ga’anterie  , dopo  le  farete  feccare  nella 
rtiilFi,  e le  finirete  come  fu  fpiegato  per 
li  confetti  di  viole,  ed  altri, 

^ armelata  di  albicocche 
alla  borghefe, 

pigliate  albicocche  non  tronpo  matu- 
re, fe  fono  di  quelle,  che  crefeouj 

S 5 ali*  * 
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all’  aria  libera  , levatele  la  pel^e  , e Cè 
fono  di  rpalliera  lafciatela , cavatele  il 
nocciolo , poi  tagliatele  minutamente  , 
indi  ad  ogni  libbra  di  albicocche  pren- 
dete una  libbra  di  zucchero  , od  almeno 
nove  óncie  , e peftando  le  albicocche 
inettetele  fopra  il  zucchero  a poco  a po- 
co , poi  avrete  un  bacino , o caldaja 
fopra  un  fuoco  , che  ha  ben  chiaro  , e 
dimenate  bene  la  palla  con  una  melìo- 
la  , acciò  non  s’  attacchi  al  fondo , e 
quando  comincierà  a legarli  levatela  dal 
fuoco  per  fchiacciare  bene  ciò  che  non 
farà  ben  difcioUo  con  la  fpatola  , o me- 
flola  , indi  rimettetela  al  fuoco  , e fa- 
tele dar  qualche  bollo  finché  mettendo 
in  elTa  un  dito , ed  appoggiandolo  col 
p ulice  remeranno  le  dita  unite  coq  po- 
ca relidenza,  ed  allora  U marmelata  lar 
tà  fatta . 

M.armdata  di  albicocchi 
■in  altra  maniera. 

Mettete  in  un  bacino  la  quantità , ebe 
volete  di  albicocche  lenza  nocciolo  , e 
tagliate  in  pezzi  con  pefo  eguale  di 
zucchero  in  polvere  , oppure  mettete  fe 
Cosi  vi  piace  nove  onc:e  di  zucchero 
per  eaduiu  libbra  di  albicocche  , fate 

bollire 

\ 
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bollire  ogni  cofa  infieme  finche  la  parta 
lì  leghi  da  fe  fterta  , allora  levatela  dal 
fuoco  , e fchiacciate  bene  le  albicocche 
premendole  colla  ineftola  contro  il  ba- 
cino, poi  rimettetela  al  fuoco  , e fate- 
la bollire  finché  abbia  acquiftata  la  do- 
va ta  confiftenza  , 

Compofìa  di  albicocche 
à la  cloche . 

Dividete  per  mezzo  otto  , o dieci 
albicocche  quali  mature  , levatele  il  noc- 
ciolo , e mettetele  fopra  un  piatto  in 
CUI  vi  lìa  zucchero  fino  con  alquanto 
d’  acqua  , fatele  bollire  fopra  un  picco- 
lo fuoco  finché  la  parte  di  fotto  fia 
quafi  corta , e che  vi  rimanga  poco 
firoppo  , allora  levatele  dal  fuoco  , e 
fpargetevi  l'opra  zucchero  fino  , indi  met- 
tetevi fopra  un  coperchio  di  forno  di 
campagna  , o di  un  tegame  , e fopra 
metretevi  un  fuoco  convenevole  , e fa- 
tele cuocere  finché  le  albicocche  fiano 
di  bel  colore  , ed  allora  mettetele  ne* 
vafi  da  comporta  , qn^-rta  comporta  la 
potrete  fervire  calda,  o tredda  come  più 
v’  aggradirà  • 


4torbctto 
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Sorbetto  (T  albicocche» 

Pigliate  una  donzina  cl’  albicocche  ben 
mature  , fchiacciatele  colla  mano , met* 
tetele  indi  in  un  boccale  d’  acqua  , e 
lafciatele  ivi  per  un’  ora,  o dut,  poicia 
paffarele  per  la  ftamigna  premendole  be- 
re fenza  rivoltarle  per  trarne  tutto  il 
fugo  , in  cui  poi  metterete  mezza  lib- 
bra di  zucchero  , e quando  il  zucchero 
farà  tufo  metterete  dett’  acqua  in  una 
forbettitra  per  farla  agghiacciate. 

Sìroppo  (£  albicocche. 

Mettete  in  un  bacino  trenta  alblcoc- 
ebe  ben  mature  con  tre  boccali  d’  acqrra, 
fatele  bollire  a fuoco  gagliardo  finché 
bailo  ridotte  in  parta , poicia  mettetela 
in  una  ilamigna  con  un  catino  foito  per 
riceverne  tutro  ciò  ebe  parterà , indi 
metrete  tutto  detto  fugo  in  un  filtro  per 
tirarlo  al  chiaro  , il  che  fatto  , pelate 
il  fugo , e ad  ogni  libbra  mettetevi  feì 
oncie  di  zucchero  chiarificato  , fate  cuo- 
cere detto  zucchero,  e fugo  d’  albicoc- 
che infieme  finché  ogni  cofa  fia  ridotta 
in  (troppo , e quando  farà  a mezzo  fred- 
do verùtelo  ne’  debiti  vali  , e ve  ne 
feivirete  ne’  bifogni . Quello  firoppo 

non 

I 
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non  fi  può  confervare  , che  per  breve 
tempo  , e fa  voleite  farne  per  l’  inver- 
no metrere  e due  libbre  di  zucchero  per 
cadmi  boccale  di  fugo , poi  lo  finirete 
nella  llefiTa  maniera  . 

Siroppo  albicocche 
coilejue  amandole. 

Pelare  albicocche  ben  mature,  tagh'a» 
tele  1(1  pezzi  , rompete  lì  noccioli  per 
pelare  le  ainaiidole  , quale  p.>i  peifarete, 
e metterete  coile  albicocche  , e ad  ogoì 
libbra  di  frutto  fa.ece  cu.'ce^e  una  l-b- 
bra  e tre  oncie  di  zucchero  al  foujlé ^ 
qual  giunto  a tal  cottura  vi  metterete 
dentro  le  albicocche  colle  amandole  , e 
le  farete  cuocere  finché  bagnando  un 
dito  nel  firoppo  , ed  appoggiandolo  con- 
tro r al  tro  nell’ aprir  ledila  fi  formi  un 
filo  difficile  a romperli  , il  che  è feguo, 
che  il  firoppo  è nel  punto  di  fua  per- 
fetta cottura  , ed  allora  bifogna  palTario 
alla  ftamigna  per  riceverne  il  lìropoo , 
qual  elTendo  mezzo  freddo  fi  inerte  ne® 
fiaichi  , e fe  lo  fate  per  confervare  ali* 
inverno  metterete  due  libbre  di  zucche» 
ro  per  caduna  libbra  di  frutto. 
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stroppo  ^ albicocche 
alla  graticchia. 

Mettete  fopra  un  catino , una  gratic- 
chìa  di  vinco  ; prendete  albicocche  la 
quantità  che  vi  pare  , però  fieno  ben 
mature,  pelatele,  levatele  li  noccioli  , c 
rompeteli  , levateli  le  amandole  , pela- 
tele , e peftatele  , e ad  ogni  libbra  di 
frutto  vi  vuole  una  libbra  , e mezza  di 
zucchero  , tagliatele  in  fette  , ed  aggiu- 
fiatele  fopra  la  graticchla  preparata  fo- 
pra  il  catino  facendo  uno  Arato  di  albi- 
cocche con  le  amandole  peftate,  ed  uno 
Arato  di  zucchero  fino  in  polvere  , e 
feguite  a far  così  fiiio  alla  fine  termi- 
nando per  lo  Arato  di  zucchero  , poi 
coprite  le  albicocche  con  una  tovaglia  , 
e portate  ogni  cofa  in  cantina,  e lafcia- 
tela  ivi  un  giorno,  dopo  farete  fcalda- 
re  un  boccale  d’  acqua  , e quando  farà 
per  bollire  mettetegli  dentro  ciò  , che 
farà  rimaAo  Ibpra  la  gtaticchia,  e lafcia- 
tela  per  un  quarto  d’  ora  fopra  la  ce- 
nere calda  , avvertendo  , che  non  bolla, 
pofcia  palfate  dett’  acqua  in  uno  Aaccio 
fenza  premere  le  albicocche  , e palfate 
anche  il  Aroppo  , che  avete  nel  catino, 


poi  unitelo  coll’  altro , e fatelo  hoilirè 
finché  abbia  l’  iftefla  confidenza  del  pre- 
cedente • 

Ratafìat  albicocche , 

Pigliate  cinquanta  albicocche  ben 
ture , tagliatele  in  pezzi  , rompere  li 
noccioli  , e pelate  le  amandole,  tagliate-, 
le  in  piccoli  pezzi , mettete  le  albicoc-v 
che  in  un  bacino  con  una  pinta  di  vi- 
no bianco  fatele  bollire  finché  abbiano 
dato  rutto  il  loro  fugo  a fuoco  lento  , 
fatele  fgocciolare  fopra  uno  fiaccio  per 
trarne  tutto  il  chiaro,  poi  meLtete  il  fu- 
go delle  albicocche  in  un’  amola  con 
egual  quantità  d’  acquavite , ed  onci® 
tre  di  zucchero  per  caduna  pinta  di  li- 
quore , aggiungendoli  le  amandole  dell® 
albicocche  con  alquanto  di  caneila  , tu- 
rate bene  T amola  , e Ulciate  così  inlu- 
fione  per  quindici  giorni , o tre  fetti- 
mane  pofeia  pafiarelo  al  filtro  , ed  indi 
in  fiafehi  , e turatelo  bene  . 

Albicocche  appianate^ 

Pigliate  cento  albicocche  belle,  e qua^ 
mature,  fategli  un’  incifi  me  dalla  parte 
del  gambo  per  fa^le  ufcire  il  nocciolil 
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premert-To  coKa  punta  d’  un  coltello  per 
L:  p\ne  oppofta  , roiTT.>ere  li  nocciolf, 
rac  :<>ri;!iere  le  amandole  intiere  , quali 
ipog’iate  lubrro  della  irro  pelle  terrete, 
a parte  ; mettete  le  albrcr»cclìe  in  acqua 
bollente  , acciò  s’  imbianchino  finché 
premendole  colle  difa  fi  ichiaccino  , a'io- 
ra  mortetele  in  acqua  frefca  ; indi  ad 
ogii'  libbra  d’  a-bicocche  pigliate  mezra 
bbb  a di  zucchero  . e fatelo  cuocere  al 
puit  hfsé^  Doi  mett-'tegli  dentro  le  a'bi- 
cocctie  , e fat.-b  dar  due  boi  i coperti  , 
d'»po  averle  fclT'umafe  m'erte  eie  in  uti 
canno,  in  cui  le  lancierete  fino  al  giorno 
fcgueiìte  , ed  allora  rimettete  H 2ucche- 
ro  111  un  ba'ino,  e’fire'o  cuoce’’e  alla 
g'anAc  olumi  ^ nofcia  in  eflfo  mettete  le 
albicocche  colle  loro  amandole  , fifele 
dar  un  bollo  , indi  di  nuovo  mettetele 
nel  catino  col  firoppo  in  cui  lo  lafcie- 
letc  iiiìo  al  g orno  r*g  lente  fatele  fgoc- 
Ciolare  , pofir.a  mettete  un*  amatidoia 
in  ciafcuna  albicocca,  e coMocitee  per 
fianco  lopra  graticole  , e datele  fecca^e 
alia  fluflFa  , e quando  faranno  tecche  da 
una  parte  voltatele  , acc  ò fi  fecchino 
drfll’  altra  , e fi  appiatirdnno  da  per  fe 
ftefife  fenza  effer  bittute,  e quando  fa- 
ranno abbafti'iza  lecchi  le  confervarere 
in  ilcarrie  guerniie  di  carta  bianca  m 
luogo  lecco  * Pay/a 
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Pafld  (T  albicocche  . 

Pigliate  albicocche  mezzo  mature,  le- 
vatele la  pelle , e nocciolo  , indi  pren- 
dete altrettanto  di  zucchero  , e chiarifiH 
catelo  , e fatelo  cuocere  alla  grande,  piu-* 
mcy  dopo  aver  fatto  dar  tre  , o quattro 
bolli  alle  albicocche  in  acqua  levatele 
di  dentro , fchiacciatele  bene  , e fatele 
paffare  alla  ftamigna,  e dilTeccare  al  fuo- 
co , poi  mettetele  nel  zucchero , e con 
una  fpatola  mefcolatele  bene  , indi  met- 
tete detta  palla  al  fuoco  , e Tempre  ri- 
voltandola colla  fpatola  fatela  bollire 
quanto  badi  , cioè  finché  lì  (lacchi  del 
tutto  dalla  fpatola  , allora  mettetela  cosi 
calda  ne’  modelli , e fatela  leccare  nel- 
la (luffa. 

Pajla  (T  albicocche  mature  . 

Mettete  in  un  bacino  albicocche  ben 
mature,  avendole  prima  tolta  la  pelle,  ed 
il  noccio  o , fatele  feccare  a mezzo  fo- 
pra  un  fuoco  mediocre,  indi  per  cada- 
ne libbra  d’  albicocche  prendete  mezza 
liobra  di  zucchero  , fatelo  cuocere  alla 
grandi  piume  , poi  mettetele  dentro  la 
palla  , e con  una  fpatola  flempratela 
bene  nel  zucchero , e quando  fi  fiac- 
cherà 
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cherà  dalla  fpalola  la  metterete  così  cal- 
da ne’  modelli , e la  farete  feccare  alla 
ftuffa  . 

Sorbetto  di  albicocche  in  frutti^ 

Prendete  albicocche  non  affatto  matu- 
re la  quantità  corrifpondente  al  voftro 
bifogno  levatele  la  pelle  , ed  il  noccio* 
lo  , tagliatele  in  pezzi  , e mettetele  con 
cgual  pefo  di  zucchero  in  un  bacino,  e 
fatele  cuocere  a fuoco  gagliardo  fempre' 
rivoltandole  colla  fpatola  (inchè  fivino 
ridotte  in  pafta  , e quando  efifa  comin- 
cierà a ligarfi  levatela  dal  fuoco,  e fchiac- 
ciate  le  albicocche  , che  ancor  non  fo- 
no disfatte , pofcla  ritneHe  fopra  il  fuoco 
fatele  dare  qualche  bollo  finché  bagnan- 
dovi dentro  un  dito\  ed  ap’poggiandovi 
contro  il  pollice  refiino  le  dita  infieme 
incollate  , poi  raffreddata  che  farà  la  met- 
terete in  una  forbittìcra  per  farla  ag 'hiac- 
^iare  , indi  la  travaglierete  bene , e la 
metterete  ne’  modelli  per  fargli  prende- 
re la  figura  de’  frutti  naturali  , involge- 
te tutti  li  modelli  in  carta  , e metteteli 
ad  agghiacciare  in  ghiaccio  peftato  ben 
minuto,  e mefcolato  con  falc  , ofalni- 
tfo  ; avrete  cura,  che  il  vafo  in  cui  le 

mette- 


metterete  fia  pertugiato , acciò  non  ri-' 
tenga  1’  acqua  , e prima  di  fervine  gli 
darete  il  colore  d’  albicocche  con  gom- 
ma gutta  , ed  alquanto  di  cocciniglia  , o 
carmino  infieme  mefcolati , e con  un 
pennelletto  , acciò  fembrino  naturali^  ci>« 
8n«  fe  folTero  allora  raccolti  * 

Canelons  cT  albicocche . 

Schiacciate  colle  mani  venticinque  albi- 
cocche ben  mature  , indi  ftempratele  in 
una  pinta  d’  acqua , e lafciatele  così 
tnfulìone  per  due  ore  , poi  paffatele  per 
la  ftamigna  premendo  fortemente  , indi 
fate  liquefare  in  detto  fugo  una  libbra 
di  zucchero , mefcolate  bene  tutto  infie- 
me , poi  mettetele  ad  agghiacciare  in  una 
forbettiera  , quando  faranno  agghiacciate 
travagliatele  bene , pofcia  mettetele  ne* 
modelli  a canelons , quali  rimetterete 
nel  ghiaccio  , avendoli  prima  involti  irt 
carta,  quando  vorrete  fervire  bagnerete 
detti  modelli  in  acqua  calda  folainente 
per  farli  dlftaccare  , e gli  ajuterete  ad 
iifcire  battendovi  fopra  colla  palma  della 
mano  , e fpingendoli  così  fopra  ad  un 
piatto  , 


Sorhetio 


Sorbetto  di  fiori  di  gionchigUa  .• 

Peftate  in  un  mortajo  un  pugno  di 
fiori  di  gionchiglia  ben  minutamente  , 
poi  mefcolateli  bene  in  una  pinta  d’ 
acqua  , e mezza  libbra  di  zucchero  , la- 
fciateli  infufione  per  mczz’  ora  , indi 
paflTateli  in  una  tovaglia  , poi  metteteli 
in  una  forbctthra  , e fateli  agghiacciare  J 
come  fta  fcritto  altrove. 

EJJen‘:^a  di  Jlorl  gionchiglia  . 

0 

Pigliate  mezza  libbra  di  fiori  di  gionV 
chiglia  ben  mondate,  ed  una  libbra,  e 
mezza  di  zucchero  fino  in  polvere,  met- 
tete in  fondo  di  un  fiafco  di-  gola  larga 
quanto  badi  per  poter  introdurvi  la  ma- 
no, e mettervi  uno  Arato  di  zucchero, 
poi  uno  Arato  di  fiori , continuando  cosi' 
finché  niente  più  vi  reAl,  indi  turate  il 
fial'co  con  un  turacciolo  di  fugherò  , ed 
una  pergamena  bagnata,  poi  portate  detto 
fi.<fco  in  cantina,  e lafclatelo  un  giorno  , e 
mezzo , pofcia  per  altrettanto  tempo  lo  la- 
fiderete  nella  Auffa,  dopo  di  che  farete  fgoc- 
ckdare  ii  fiori  in  uno  Aacclo  fenza  però 
premerli,  ed  il  liquore,  che  riceverete  lo 
confervarete  in  un  fiafco,  e vi  fervlrà  per 
dare  il  guAo  di  gionchiglia  a ciò,  die  vi 
pidceià.  Fiori 
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Fiorì  di  gionchlglia  .al  zucchero* 

Fate  cuocere  mezza  libbra  dì  zucche» 
fo  al  petit  Itfsé  , c quando  farà  mezzo 
freddo  bagnerete  in  eifo  i fiori  di  glon- 
chiglia  col  gambo  uno  ad  uno , ed  a 
mil’ura  , che  li  bagnate  li  metterete  fo- 
pra  uno  ftaccio  a fgocciolare  alquanto 
poi  gli  ffpargeFete  fopra  zucchero  ben  fi- 
no , e ad  .uno  ad  uno  vi  foffiarete  fo- 
pra , acciò  non  vi  refti  troppo  zucche-i 
ro  , e gli  anderete  aggiuftando  fopra  un 
altro  fiaccio  -col  , gambo  in  sù  , acciò  li 
fiori  reftino  aperti,  e larghi,  indi  li  fa- 
rete fecc.are  nella  Auffa  , e li  conferva- 
rete  in  ifcatole  guarnite  di  carta  in  un  ' 
;ilUo  fecco,. 

Candito  di  gionchiglia. 

Fate  cuocere  zucchero  alla  plume^  poi 
mettetelo  ne’  modelli  da  candito,  e quan- 
.do  farà  mezzo  freddo  mettetegli  dentro 
fiori  di  gionchiglia  belli , e ben  mon- 
.dati,  avvertendo  di  metterli  egualmen- 
te , e con  una  forchetta  immergeteli 
•leggiermente  , poi  fopra  li  modelli  me^^* 
tete  graticole  da  candito  con  un  pef^^ 
di  due  libbre  fopra , indi  mettete  ,lj 

mo- 


fnodelli  nella  ftuffa ed  apriteli  quanto 
meno  potrete  , confervate  nella  (luffa 
il  fuoco  eguale  quanto  più  fia  poffibile 
per  un  giorno  , e farà  fatto . 

Fiori  di  glonchiglia  in  bianco» 

Prendete  fiori  di  gionchiglia , bagna- 
teli in  bianco  d’  uovo  ben  sbattuto,  e 
ridotto  in  fchiuina , poi  fubito  involge- 
teli in  zucchero  fino , ed  a inifura  li 
collocarete  fopra  un  foglio  di  carta  bian- 
ca diftefa  fopra  uno  (laccio , che  poi 
metterete  nella  fluffa  per  far  fèccare  li 
fiori , quali  confervarete  in  ifcatole  in 
^to  fecco  • 

Conferva  di  fiori  di  gionchiglia. 

Pedate  in  un  inortajo  tre  oncie  di 
Hori  di  gìonchiglie  minutamente , fate 
chiarificare , e ridurre  alla  grandi  piume 
due  libbre  di  zucchero  , e quando  farà 
mezzo  freddo  mettetegli  dentro  li  fiori , 
e mefcolateli  bene  col  zucchero  trava- 
gliandoli con  una  (paiola , indi  metteteli 
ne’  modelli  di  carta  , e quando  farà  del 
tutto  raffreddata  la  conferva  , la  taglie-, 
rete  in  tavolette  j e U confervarete  per 
4i  ypllro  ufo , 
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Conferva  di  fiori  di  roje. 

Sì  fa  conferva  di  rofe  di  due  colori,’ 
cioè  V una  di  rofe  roffe  , l’altra  di  ro- 
fe bianche  , la  fola  differenza  , che  tra 
effe  palfa  fi  è , che  per  la  conferva  di 
Tofe  rolfe  fi  mette  alquanto  di  coccini- 
glia nel  zucchero  per  aumentare  il  co- 
lor rollo  , e per  la  conferva  di  rofe 
bianche  fi  mette  alquanto  di  fugo  di  li- 
mone per  renderla  più  bianca,  ora  qua- 
’lunque  di  effe  vogliate  fare,  farete  cuo- 
cere una  libbra  di  zucchero  alla  grande 
piume  , e nel  levarlo  dal  fuoco  con  la 
•fpatola  fi  dimena  alquanto , poi  vi  fi 
mette  una  mezz’-oncia  di  foglie  di  rofe 
' ftritolate  finamente  , dopo  averle  ben 
mefcolate  col  zucchero  fi  verfa  la  con- 
ferva in  modello  di  carta  , e quando  fa- 
rà del  tutto  fredda , fi  taglia  in  tavolettf;, 

1 <e  fi  ufa  a beneplacito  . 

Acqua  di  fiori  di  rofe  . 

Appena  raccolte  le  rofe ‘pigliatene  le 
fole  foglie  , e mettetele  in  un  vafo  con 
una  pinta  d’  acqua  tepida  per  caduna 
libbra  di  foglie,  indi  coprite  bene  il  va- 
fo , e lafciatele  infufione  fino  al  giorn® 
feguente , poi  dij(jillaite  il  tutto  al  lain- 
ibicco  • Rft- 


E.atafiat  di  fiori  di  rafie  . 

Mettete  in  un’  amola  mezza  libbra 
di  refe  in  una  pinta  d’  acqua  tepida , e 
lafciatele  in^fufione  per  due  giorni  efpo- 
fte  al  fole  , poi  pallate  dett’  acqua  per 
uno  ftaccio  ben  fino  , ed  unite  a dett* 
acqua  altrettanta  acquavite , e ad  ogni 
due  pinte  di  detto  liquore , mettetegli 
una  libbra  di  zucchero  chiarificato,  con 
un  ottavo  di  cangila  , ed  altrettanto  di 
coriandoli , turate  bene  1’  amola  elpo- 
netela  al  fole  , e lafciatela  Ivi  per  cin- 
que , o fei  giorni , poi  pafifate  il  rata^^ 
fiat  al  filtro  finché  fia  ben  chiaro  • 

EJfien:^a  di  fiori  di  rafie. 

Nel  fondo  di  un  groffo  fiafeo  di  ve- 
tro., che  abbia  la  gola  larga  vi  mette- 
rete uno  Arato  di  foglie  di  rofe  , indi 
fbpra  metterete  un  altro  Arato  di  zuc- 
chero fino  , e così  feguirete  a fare  fin 
jal  fine  con  ciò  , che  V ultimo  Arato  fia 
di  zucchero  , ( per  onde  fd  di  rofe  vi 
vuole  una  libbra  e mezza  di  zucchero)  poi 
turate  bene  il  fiafeo  con  un  turaciolo  di 
fugherò  , e carta  pecora  bagnata  , indi 
tfponete  il  fiafeo  al  fole , e lafciatelo 
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fre  giorni;  poi  quando  il  zucchero  farà’ 
ben  fufo  paiferete  1’  efTenza  delle  rofe 
in  uno  ftdccio  fenza  premer  le  rofe  , 
pcfcia  la  confervarete  in  un  fiafco  ben 
turato  ; ella  vi  fervirà  per  dar  il  gufto 
di  rofe  a ciò  , che  meglio  liimarete* 

Fiori  di  rofe  al  ghiaccio» 

Pigliate  elTenza  di  rofe  come  la  pre- 
cedente , mefcolatela  con  acqua,  e zuc- 
chero.,  e fe  liete  nella  Cagione  di  detti 
^ori  , ne  pigliarete  due  grolfi  pizzichi , 
che  peftarete  ben  lini , poi  flemprateli  iti 
una  pinta  d’ acqua,  e vi  metterete  mezza 
hbbra  di  zucchero  , indi  li  lafcierere  m- 
luhone  per  mezz  ora,  dopo  diche  paf- 
ftrete  il  tutto  allo  /laccio  , e lo  mette- 
rete m una  jorbitticra  , e lo  farete 
agghiacciare  . 

Sorbetto  di  garofani  » 

Mettete  in  un  mortajo  un  piccolo 
pugno  di  foglie  di  fiori  di  garofano , 
peltatele  ben  fine  , poi  llempratele  in 
una  pinta  d’  acqua  , mettetele  mezza 
libbra  di  zucchero,  e quando  farà  fufo 
sbatterete  1’  acqua  verfandola  tre  o quat- 
tro volte  da  un  vafo  ali’  altro , indi 
' T U 
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fa  pdfferete  per  utì  fetaccio  fino , e la 
iTietrerete  nella  forbitura  ad  agghiac- 
ciare • 


Sorbetto  di  agrejio  • 

Peftate  una  libbra  d’  agrefto  per  trar- 
re il  fugo  , che  paflerete  in  uno  fiaccio 
ben  fino  , poi  mettetelo  con  una  libbra 
di  zucchero  in  un  boccale  e mezzo 
d’  acqua  , quando  il  zucchero  farà  tufo 
paliate  ogni  cofa  al  filtro  , e fatela  indi 
agghiacciale  nella  forbetticta. 

Sorbetto  di  pomo  granato. 

Scegliete  pomi  granari  , che  abbiano 
li  giani  ber  rrfli  , e fe  lòno  bm  greffi 
re  p'giiarete  fclo  tre,  a’  quali  levaiete 
clatt^mente  li  grani,  che  ptfiartte  m 
un  mori^jo,  indi  li  metterete  in  un  va- 
fo  con  una  pinta  d’  acqua  , ed  onde 
rove  di  zucchero  , lalciatell  infufio- 
re  per  un  quarto  d*  ora  , poi  sbattete 
r acqua  verfandola  tre  , o quattro  vol- 
le da  un  vafo  all*  altro , poi  pafiate 
V acqua  per  uno  fiaccio  fino  , e fatela 
indi  agghiacciale  in  una  j'oib^ttura. 
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Sorbetto  di  cedro. 

Premete  il  fugo  di  fei  cedri  in  un 
boccale  e mezzo  d’  acqua , mettete  di 
più -la  fuperficie  della  fcorza  tagliata  in 
zefl:,  ed  oncie  nove  di  zucchero  in  dett* 
acqua  , e lafciate  infufione  per  un’  ora  , 
o più  , poi  palTate  1’  acqua  per  lo  ftaccì» 
6no,  e fatela  agghiacciare  nella  forbenlf 
I ra  . Queda  corrìpofizione  quando  lì  be- 
I ve  liquida , fenza  farla  aghiacciare  ii 
chiama  limofiea . 

Sorbetto  di  melarancio . 

I Pigliate  otto  grofiì  melaranci,  che 
ì abbino  molto  fugo  ( fe  fono  piccoli  ne 
pigliarete  di  più  a proporzione  di  loro 
grolTezza  ) , e premetene  il  fugo  in  una 
pinta  d’  acqua  ; mettetegli  anche  qualche 
zeft  della  fcorza  con  una  libbra  e mez- 
za di  zucchero , lafciatelo  infufione  un* 

I ora  , poi  pafiTatelo  per  lo  ftaccio  fino  , 
it  indi  mettetelo  nella  forbatUra  ad  agghiac- 
ciare , 

Sorbetto  di  melaranci  dolci. 

Mettete  in  una  pinta  d*  acqua  il  fugo 
di  fei  melaranci , ed  anche  li  zeftì  dell» 
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loro  pelle  ben  foftili  con.  onde  nove 
di  zucchero  , lafciate  tutto  infufione  per 
lo  fpazio  d’  un’  ora  , poi  pacatelo  per 
lo  (laccio  fino,  e fatelo  agghiacciare  nel- 
la forbeltiera , 

Sorbetto  di  caffè. 

Fate  dar  due  , o tre  bolli  ad  onde 
fei  di  caffè  in  un  boccale  d’  acqua  , e 
quando  farà  ripofato  , ed  al  chiaro  ag- 
giungetegli un  boccale  e inez70  di  fiur 
di  latte , e nove  oncie  di  zucchero , 
fatelo  bollire  finché  fia  confumato  un 
terzo  fempre  agitando  , ed  ailora  leva- 
telo dal  fuoco  , e mettetelo  in  un  ca- 
tino , dove  refterà  finche  vogliate  fario 
agghiacciare  * 

Sorbetto  di  cane  Ila* 

Mettete  per  un’  ora  un’  oncia  di  ca- 
nella  intufii  ne  in  una  pinta  d'  acqua  te- 
pida , poi  fatele  dar  un  boMo  , indi 
tolta  dal  fuoco  mettetela  in  un  vaio 
ben  coperto  con  nove  oncie  di  zucche- 
ro , e collocate  il  vafo  fopia  le  ceneii 
calde  , dove  (larà  per  un*  ora  , doj  o di 
che  palerete  deit’  acqua  al  nitro,  uiJi 
meda  nella  foibmUia  la  fareic  ;:gghiac- 
Ciare. 
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Sorbetto  di  coriandoli . 

Pedate  un  piccol  pugno  di  coriando-* 
Il  , e metteteli  infufione  in  una  pinta 
d’acqua  calda,  e laiciateli  finché  l’acqua 
fia  quali  fredda  , allora  aggiungetegli  fei 
oncie  di  zucchero,  agitate  bene  T acqua, 
e zucchero,  indi  paffatela  in  uno  fiaccio 
ben  fino  , poi  mettetela  nella  Jorbetticra 
ad  agghiacciare  . 

Schiuma  di  fior  di  latte  . 

Mettete  a fondere  in  una  pinta  dì 
fior  di  latte  fei  oncie  di  zucchero  , ed 
-un  cucchiajo  d’  acqua  di  fior  di  mela- 
rancio , tre  goccia  d’  acqua  di  cedrato, 
o di  bergamotto , indi  sbattete  il  fior 
di  latte,  ed  a mifura,  che  fa  fchiuma, 
con  una  mefiola  raccoglietela,  e mette- 
tela fopra  uno  fiaccio  , e fé  non  facefie 
fcli'uma,  per  ajutarlo  mettetegli  dentro 
qualche  bianco  d’  uova , e quando  avre- 
te r'. colta  tutta  la  fchiuma  , fé  non  vi 
batta,  prenderete  il  fior  di  latte  , che  è 
pafiiifo  fiotto  lo  fiaccio  , e di  nuovo  lo 
sbatterete,  e raccoglierete  la  fichiuma,  che 
metterete  coll’  altra  fiopra  lo  fiaccio  , 
Ordinariamente  le  fchiumc  fii  mettono 
- T 3 in 


in  bicchieri  grandi  fatti  a bella  pofia,  e 
fi  collocano  in  una  cantlnetta  di  latta 
fatta  a bella  porta  , in  cui  fi  Tuoi  pra* 
ticare  una  graticola  della  forma  conve- 
niente per  contener  li  bicchieri  . e vi 
fi  mette  fiotto  del  ghiaccio  ben  perto  con 
fiale  comune  , o nitro  ; e fie  ne  mette 
ancora  fiopra  il  coperchio  della  cantinet- 
ta , cjual  deve  erter  fatto  a guifia  d’  ua 
coperchio  di  forno  da  campagna,  e deve 
in  detto  coperchio  ertervi  una  grondaja, 
per  cui  ficoli  1’  acqua,  e detta  precauzione 
ufiafi  per  confiervar  le  Cchlume  frefiche  , 
e può  tardarli  due , o tre  ore  prima 
di  Ter V irle. 

Schiuma  di  cioccolato , 

Fate  ftemprare  fiel  onde  di  cioccola- 
to in  un  buon  bicchiere  d*  acqua  fiopra 
un  fuoco  lento  , rivoltandolo  con  una 
fipatola  , quando  farà  ben  ficiolto  , e ri- 
dotto come  pappa,  levatelo  dal  fuoco, 
ed  aggiungeteli  fiei  rolfi  d’  uova  frefiche, 
€ mefcolateli  bene,  poi  mettete  il  cioc- 
colato , ed  uova  in  una  pinta  di  fior 
di  latte,  che  avrete  in  un  catino,  e me- 
fcolate  ben  inficine , indi  metteteli  fiei 
oncie  di  zucchero  , e quando  il  zucche- 
ro farà  fufio  , ed  il  fior  di  latte  raffred- 
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dato  finirete  la  /chiuma  nella  fteffa  ma» 
mera  delle  precedenti . 

Shiuma  di  caffè  • 

Fate  del  caffè  fecondo  il  coftume  inet-! 
tendone  fei  onde  in  un  boccale  d’acqua, 
lafciatelo  ripofare  almeno  un’  ora  prima 
di  tirarlo  al  chiaro  , poi  mettetegli  fei 
rodi  d’  uova  frefchi , e mefcolateli  be- 
ne fenza  rimettere  il  calFé  al  fuoco,  indi 
aggiungetegli  un  boccale  e mezzo  di 
fior  di  latte  , ed  una  libbra  di  zucche- 
io  , mefcolate  bene  il  tutto  infieme  , e 
quando  il  zucchero  farà  fufo  finirete  la 
fchiuma  come  le  precedenti. 

Perjici  in  frutti  al  ghiaccio  - 

Pigliate  perdei  di  buona  qualità,  preffb 
che  maturi , levateli  la  pelle  , ed  il  noc- 
ciolo , tagliateli  fottilmente  il  più  , che 
potete,  indi  metteteli  in  un  bacino  con 
ugual  pefo  di  zucchero  in  polvere , e 
fateli  bollire  con  fuoco  chiaro  rivoltan- 
doli fempre  con  la  meftola  finché  fieno 
! ridotti  in  parta,  e tortochè  comincieran- 
no a legarli  levateli  dal  fuoco,  e fchiac- 
ciate  quello,  che  non  farà  ancor  disfat- 
to, pofeia  rimetteteli  al  fuoco,  e fateli 
T 4 cuocer 
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cuocer  finché  bagnandovi  dentro  il  dito 
indice , e quello  appoggiato  contro  il 
pollice  vi  redi  come  incollato  affieme , 
allora  levateli  dal  fuoco  , e quando  fa- 
ranno freddi  verfateli  ne’ modeli  da  ghiac* 
ciò , e metteteli  ad  aghiacciare  , poi 
quando  la  parta  farà  rapprefa  la  trava- 
glierete , quindi  la  metterete  In  modelli 
di  perfici,  quali  efìTendo  pieni  involgerete 
in  carta,  e rimetterete  ad  agghiacciare  in 
un  vatb,  che  non  ritenga  1’  acqua,  e quan- 
do verrete  fervirli  toltili  da*  modelli  con 
un  pennello  li  darete  il  color  di  perfi- 
co  naturale  , che  terrete  preparato  fatto 
con  gomma  gutta , e carminio  , o eoo. 
ciniglia  Invece  del  caiminio  , fe  di  que^ 
rto  non  avete. 

Pera  in  frutti  ghiacciati . 

Fete  imbiancare  pera  con  la  loro  pelle 
finché  fi  fchlacclno  premendole  colle  dita, 
allora  metteteli  in  acqua  frefea , poi  le- 
vatele la  pelle  , e partate  la  polpa  per 
la  rtimigna  premendola  fortemente  con 
la  fpatola  ; indi  mettete  detta  parta  in 
un  bacino  , e fatela  difleccare  al  fuoco, 
pofeia  pigliate  zucchero  pefo  eguale  alla 
parta  , e fatelo  cuocere  alla  grande  plu^ 
me  y poi  in  erto  mettete  la  detta  parta, 
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0 mefcolateia  bene  con  il  2ucchero  i 
quando  eflTa  farà  ben  incorporata  col 
zucchero  mettetela  in  modelli  di  ghiac- 
cio, e fatela  agghiacciare,  indi  travaglia- 
tela bene  , e mettetela  in  modelli  di 
piombo  di  figura  delle  pera,  quali  involti 
in  carta  metterete  ad  agghiacciare  nella 
fteffa  maniera  de’  perfici , e per  il  co- 
lore fi  ufa  cocciniglia  , e con  un  pen- 
nello fi  procura  d’  imitare  la  parte  del- 
la pera  naturale  , che  fia  rivolta  verfo 
il  fole  , ed  al  rimanente  fi  da  il  color 
verde  come  quello , che  è fpiegato  alle 
figure  delle  paftiglie , e fi  procura  di 
addolcire  quelli  due  colori  di  maniera  ^ 
che  poffar.)  imitare  le  pera  naturali. 

Melarancie  , bergamotti  y e cedrati 
in  frutti  ai  ghiaccio  . 

Qualunque  fia  di  quelli  frutti , quello 
di  cui  vogliate  fervirvi  dovete  vuotarli, 
fenza  rovefciarli , poi  mettergli  in  acqua 
bollente  ad  imbiancare  , finché  fi  fchiac- 
cino  colle  dita  premendoli , allora  met- 
teteli in  acqua  frefca , poi  fgocciolateli, 
indi  pellateli  in  un  mortajo  ben  fina- 
mente , e pafifateli  per  uno  llaccio  ben 
fino  , pofcia  pigliate  pefo  eguale  di  zuc- 
cherOj  e fatelo  cuocere  alla  grande  piarne^ 
^ T 5 poi 
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poi  mettetegli  dentro  la  pafta,  ed  Incor- 
poratala bene  col  zucchero  fempre  ri- 
voltandola, il  che  fatto  mettetela  in  mo- 
delli da  ghiaccio  , e fatela  agghiacciare, 
poi  travagliatela  bene,  indi  mettetela  in 
modelli  di  piombo  di  figura  convenien- 
te a’  frutti  che  adoperate  , involgete  li 
modelli  in  carta , e metteteli  ad  agghiac- 
ciare nella  ftelTa  maniera  de’  perfici  , e 
quando  vorrete  fervirli  li  darete  un  co- 
lore, che  imiti  il  naturale  ; per  il  ce- 
drato , melarancio  , e cedro  fi  piglia 
gomma  gutta,  e fi  frega  fopra  un  piatto, 
in  cui  vi  fia  alquanto  d’  acqua  calda 
finché  r acqua  fia  carica  di  colore  , e 
per  le  bergamotte  fi  mefcola  colla  gom- 
ma alquanto  di  color  verde  , perchè  le 
bergamotte  fono  fempre  di  color  più 
verdeggiante . 

Marroni  in  frutti  ghiacciati. 

Fate  arrofiire  de’  marroni  fra  due  te- 
gami avendoli  prima  tolta  la  prima  pelle, 
quando  faranno  ben  cotti,  e teneri  levateli 
la  feconda  pelle , e fateli  pafiare  per  la 
llamigna , metteteli  zucchero  quanto  ba- 
lli , poi  mettete  detta  palla  in  una  for- 
bectiera  per  farla  agghiacciare  , quando 
farà  agghiacciata  travagliatela,  indi  mette- 
tela 
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tela  in  modelli  di  piombo  di  figura  limi- 
le a’  marroni , quali  involti  in  carta  met- 
terete ad  agghiacciare  in  un  vafo  , che 
non  ritenga  T acqua , ed  ivi  lì  lafciere- 
te  fino  al  momento  in  cui  dovete  fervirli. 


Uova  ghiacciate 

Pigliate  fei  uova  fatele  cuocere  dure, 
pigliatene  il  rofiTo  , e confervatelo  intie- 
ro , poi  pigliate  fei  altre  uova  frefche  , 
e rompetele  giufto  per  mezzo  con  dili- 
genza , e confervate  li  gufici  intieri,  per 
poterli  riaggiuftare  infieme  come  fe  foffe- 
ro  intieri , per  il  che  conviene  fegnarli, 
mettete  il  bianco  di  fiei  uova  frefche  in 
un  quartino  di  fior  di  latte , sbattetele 
bene  , indi  fatele  cuocere  lentamente  in 
un  piatto  come  fe  foflfero  uova  al  mi^ 
Toir  lenza,  che  abbian  colore  di  l'opra, 
quando  faranno  cotte  paflTatele  per  uno 
faccio  cotne  una  palla  , lafciatele  raffred- 
dare , e mettetele  del  zucchero  in  pol- 
vere , e fatele  agghiacciare  come  le  altre, 
e quando  faranno  aghiacciate,  e che  la. 
avrete  ben  travagliate  empite  li  gufci 
confervati  di  detta  palla,  mettendovi  nel 
mezzo  un  rolTo  d’  uova,  e riunite  li 
gufci  1’  un  contro  l’  altro  involgete  ca- 
dun  uovo  in  carta  bianca,  e mettetele 
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in  un  vafo  di  latta  con  ghiaccio  come 
è (lato  detto  de’  perfici  ghiacciati,  e la- 
fciatele  ivi  finché  dobbiate  fervlrli,  que- 
fie  uova  fono  proprie  dell’  officio  di 
cucina,  ciò  non  oftante  fi  poffono  fer- 
vire  tra’  frutti 

Formaggio  al  fior  di  latte 
ghiacciato . 

Pigliate  una  pinta  di  fior  di  latte,  c 
fateli  dar  due  bolli  , pofcia  levatelo  dal 
fuoco  , ftemprate  quattro  roffi  d’  uovo 
dopo  averli  levato  il  bianco  metteteli 
nel  fior  di  latte,  e mefcolateli  bene  in- 
fieme  ; pigliate  un  cedro  frefco,  gratug- 
gìatelo,  e mefcolatelo  con  mezza  libbra 
di  zucchero,  e mettetelo  nel  fior  di  lat- 
te , a cui  di  nuovo  farete  dar  cinque , 
o fei  bolli  fempre  rivoltandolo,  mette- 
tegli anche  un  cuccbiajo  d’  acqua  di 
fiori  di  melarancio , alquanto  di  conferva 
di  detti  fiori  di  melarancio , e mezza 
donzina  di  amandole  dolci  pelle  , indi 
palTate  il  fior  di  latte  allo  {laccio,  dopo 
mettetelo  nella  forbcttìcra  per  farlo  agghiac- 
ciare , quando  farà  rapprefo  lo  travaglie- 
rete come  gli  altri  ghiacci  , poi  levate- 
lo dalla  forbettiera  lo  metterete  in  un 
modello  fiinile  ad  un  formaggio , qual 


dovete  di  nuovo  metter  nel  ghiaccio  per 
foftenerlo  finché  fiate  in  pronto  per  fer^ 
vire , terrete  intanto  preparata  acqua  cal- 
da in  una  calclaja  per  fommergerli  den- 
tro il  detto  modello  fino  all’  altezza  del 
formaggio , affinchè  egli  fi  fiacchi  dal 
modello , indi  applicato  fopra  il  model- 
lo un  piatto  , e girato  da  fiotto  in  fiu  il 
modello  verfiarete  il  formaggio  in  effo 
piatto  , e fiervirete  . 

Formaggio i e butirro  al  ghiaccio* 

Fate  bollire  una  pinta  di  fior  di  latte,’ 
e quando  avrà  dato  un  bollo  metteteli 
dentro  mezza  libbra  di  zucchero,  e la 
Fcorza  d’  un  cedro  gratuggiato , poi  fa- 
teli dar  ancor  due  bolli , indi  pigliate 
dieciotto  , o venti  roffi  d’  uova,  e ftem- 
prateli  nel  fior  di  latte  •,  e rimettete  il 
detto  fior  di  latte  fiopra  il  fuoco  per 
far  rapprendere  le  uova , e levandolo 
dal  fuoco  vi  metterete  dentro  un  cuc- 
chiaio d’  acqua  di  fior  di  melarancio , 
poficia  pafierete  il  fior  di  latte  allo  ftac- 
cio  chiaro  , indi  lo  metterete  nella  for- 
btttìcray  o lo  farete  agghiacciare,  quando 
farà  rapprefio  lo  travaglierete  come  gli 
altri  ghiacci , e fie  volete  farne  un  for- 
maggio mettetelo  in  un  modello  da  for-* 

maggio. 
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fnasjgio  , qual  poi  finirete  come  II  pre- 
cedente , e le  volete  farne  butirro  ri- 
metterete la  forbctticìa  al  ghiaccio  perfi- 
no , che  vogliate  fervire  , ed  allora  voi 
' ^ ' . . 

levarere  il  ghiaccio  con  un  cucchiajo 
nella  ftelTa  maniera  , con  che  fi  leva  il 
butirro  frelco,  e lo  fervirete  fopra  piatti 
mettendovi  dell’  acqua  agghiacciata. 

r 

Forma^S^io  alla  cioccolata 
ghiacciato , 

Pigliate  mezza  libbra  di  buon  ciocco- 
lato, mettetevi  un  quartino  d’ acqua  per 
farlo  fondere  al  fuoco  , fempre  agitan- 
dolo con  una  fpatola,  quando  farà  ben 
fulb , e ridotto  come  una  pappa  leggie- 
ra ftemprate  in  elTo  fei  roffi  d’  uova  ; 
ìndi  fate  dar  un  bollo  ad  una  pinta  di 
fior  di  latte  , e mettetegli  dentro  mezza 
libbra  di  zucchero  , poi  verfate  il  fior 
di  latte  nel  bacino  in  cui  è il  ciocco- 
lato , e mefcolateli  ben  infieme  fopra  li 
fuoco  , quando  V uova  faranno  rapprefe 
mettete  il  fior  di  latte  in  una  focbittiera 
per  farlo  agghiacciare,  pofcia  travagliate- 
lo con  un  bafioncino  , indi  mettetelo  in 
un  modello  da  formaggio  , e rimettetelo 
al  ghiaccio , e lo  finirete  come  quello 
del  fior  di  latte  • 

Formaggio 
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Formaggio  di  caffè  al  ghiaccio» 

Fate  del  caffè  fecondo  il  coftume  « 
mettendo  fei  oncie  di  caffè  per  ogni 
boccale  d’  acqua,  quando  farà  ripofato, 
e ridotto  al  chiaro  pigliate  una  pinta  di 
fior  di  latte , e fateli  dar  un  bollo , po- 
fcia  metteteli  dentro  circa  una  libbra  di 
zucchero , ed  il  detto  caffè  che  avete 
ridotto  al  chiaro  fateli  dar  cinque , o 
fei  bolli  Tempre  agitandolo  , poi  mette- 
te il  fior  di  latte  nella  forbctthra  ad 
agghiacciare  , pofcia  finirete  il  formaggio 
come  quello  al  fior  di  latte  . 

Formaggio  di  pifiacchi  ghiacciato» 

Fate  fcaldare  acqua , ed  in  effa  met- 
tete fei  onde  di  piftacchi  , indi  pefla- 
teli  ben  fini , paffateli  poi  per  la  ftami- 
gna  più  volte,  mefcolateli  con  una  pin« 
ta  di  fior  di  latte  a cui  avrete  fatto  dar 
un  bollo , e le  farete  dar  ancora  tre , o 
quattro  bolli  fempre  agitandoli , pofcia 
vi  metterete  mezza  libbra  di  zucchero  , 
ed  un  cucchiaio  d’  acqua  di  fiori  di  me- 
larancio , poi  metterete  il  fior  di  latte 
in  una  forbctticra  per  farlo  agghiacciare, 
e finirete  detto  formaggio  come  quello 
al  fior  di  latte* 


Formag^^ 


Formaggio  a la  choify  . 

Fate  dare  un  bollo  a tre  boccali  di 
fior  di  latte,  dopo  metteteli  dentro  mez- 
za libbra  di  zucchero  , e li  zefii  di  un 
mezzo  cedro  ; indi  rimettetelo  a.’  fuoco, 
e fatelo  bollire  fempre  agitandolo  fino 
alla  confumazione  della  terza  parte , do- 
po vi  metterete  dentro  quattro  roffi  d* 
uova  fiemprate  con  alquanto  di  fior  di 
latte , pofcia  lo  rimetterete  fopra  il  fuo- 
co per  far  rapprender  le  uova,  (avver- 
tendo, che  non  bolla)  fempre  rivoltan- 
do finché  comincierà  a condenzarfi  , ed 
allora  Io  levarete  dal  fuoco,  quando  poi 
farà  mezzo  freddo  li  mefcolarete  infie- 
me  cinque , o fei  cucchiaj  di  marmelata 
di  qualunque  forta  fia  di  vofiro  gufio  ^ 
pafifare  indi  il  tutto  per  uno  ftaccio  chls> 
ro  , e mettetelo  in  una  forbettUra  ad 
agghiacciare  , dopo  travagliatelo,  e met- 
tetelo nel  modello  da  formaggio,  in  cui 
lo  rimetterete  ad  agghiacciare  finché  fiate 
per  fervire,  ed  allora  lo  fiaccherete  dal 
modello  nella  ftefla  maniera  de’  prece- 
denti . 

Canelons  al  fior  di  latte  ghiacciato. 

Se  volete  far  fei  canelons , bifogna 
empirne  quattro  di  fior  di  latte  , voj 

mette: 


metterete  il  fior  dì  latte  in  un  bac  no^ 
e gli  farete  dar  due  bolli,  dopo  li  met- 
terete dentro  una  libbra  di  zucchero , è 
due  cucchiai  di  fior  di  melarancio , la 
fcorza  d’  un  cedro  frefco  rafpata,  lafcia- 
te  così  infufione  per  mezz’  ora , indi 
paffate  il  fior  di  latte  allo  /laccio , e 
mettetelo  nella  forbettìera  ad  agghiacciare, 
quando  farà  rapprefo  lo  travaglierete  be- 
ne , poi  lo  metterete  ne’  modelli  da 
canelons  i quali  involti  di  carta  li  rimet- 
terete nel  ghiaccio  preparato , avendo 
riguardo  , che  il  vafo  in  cui  li  mettete 
fm  forato  , acciò  non  ritenga  1’  acqua  , 
quando  vorrete  fervirli  fommergerete  li 
modelli  nell*  acqua  calda  per  farli  dì- 
flaccare , e gli  ajuterete  ad  ufcire  bat- 
tendo colla  palma  della  mano  fopra  un 
capo  dtl  modello  prefentandoli  fui  piatto 
fopra  cui  verfargli,  ed  aggiuftar  li  vorrete, 

' Blfcottini  al  fior  di  melarancio. 

Pigliate  due  pizzichi  di  fiori  di  mela- 
rancio praiinées  , ftritolateli  ben  fini;  met- 
tetegli in  un  catino  con  tre  oncie  di 
zucchero  fino  , un’  oncia  e mezza  di 
farina,  e tre  rolli  d’uova,  sbattete  tutto 
infieme  ; poi  aggiungetegli  il  bianco  di 
quattro  uova  sbattute,  e mefcolate  affieme, 

difien- 


450 

difendete  la  palri  fòpra  fogli  di  carfa 
bianca  ; fpargetegli  l'opra  zucchero  fino  , 
e fateli  cuocere  in  un  forno  a lento  ca- 
lore ; quando  faranno  cotti  li  metterete 
in  uno  ftaccio  , dopo  averli  levata  la 
carta  , li  farete  leccare  nella  ftulfa  • 
Li  blfcottini  di  cedro  li  fanno  nella 
{iella  maniera  , colla  fola  differenza,  che 
in  vece  vie’  fiori  di  melarancio  vi  fervi- 
rete  di  cedro  verde  gratuggiato, 

Mari^apdni  al  cedro  » 

Fate  cuocere  a la  grande  plu^c  mez- 
za  libbra  di  zucchero  , ed  in  elfo  met- 
teteg’i  dentro  mezza  libbra  di  farina,  e 
con  una  fpatola  mefcolategliela  bene  in- 
lietne  in  maniera,  che  non  vi  reftì  alcim 
grumo  , poi  agg, ungetegli  il  bianco  di  ^ 
tre  uova  , e la  feorza  gratuggiata  di  un 
mezzo  cedro , e di  nuovo  colla  fpatola 
mefcolate  bene  tutte  le  dette  cofe  ; indi 
mettete  quefta  palla  fopra  una  tavola  , 
impolverate  la  palla  lotto  , e fopra  con 
farina,  poi  pigliate  piccoli  pezzi  di  det- 
ta parta , e formatene  marzapani  della 
groifezza , e figura  che  volete , come 
farebbe  in  forma  di  amandole  , di  noc- 
cluole  , o d’olivi,  e metteteli  fopra  fo« 
glie  di  rame,  fateli  cuocere  in  un  forno 

COA 
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con  calore  moderato , quando  faranno 
di  color  biondo  dorato  ìi  cavarete  dal 
forno , e li  confervarete  nella  ftuffa  finché 
dobbiate  fervirli  • 

Bifcottini  a la  choi fy.' 

Fate  cuocere  a la  grande  piume  mez- 
za libbra  di  zucchero  , dopo  mettetelo 
in  un  mortajo  con  mezza  libbra  di  fior 
di  farina  , un  cucchiajo  d’  acqua  di  fior 
di  melarancio  , due  uova  frefche , e pe-i 
fiate  tutte  le  dette  cofe  infieme  per  far-: 
ne  una  pafta  maneggiabile , dopo  met- 
tetela fopra  una  tavola  impolverata  di  fa-] 
rina  mefcolata  con  alquanto  di  zucche- 
ro fino  , poi  tagliatela  in  piccoli  pezzi 
eguali  della  grofiezza  d’  un  olivo  , e 
rotolateli  fra  le  mani , e con  farina  mer 
fcolata  aflìeme  ad  un  terzo  di  zucchero, 
indi  fchiacciateli  alquanto,  e ad  uno  ad 
uno  metteteli  fopra  foglie  di  rame , e 
fateli  cuocere  in  un  forno  con  mode- 
rato calore  , 

Glambellette  al  fior  di  melarancio^ 

Mettete  in  un  bacino  mezza  libbra  di 
zucchero  con  due  cucchiaj  d’acquavite, 
ed  altri  due  d’  acqua  di  fior  di  melaran- 
cio j 


CIO  ; mettete  il  zucchero  al  fuoco  fola-*' 
mente  per  farlo  fondere  , dopo  mette- 
teli dentro  nove  onde  di  fior  di  farina, 
e due  uova  intiere , cioè  il  rofifo  , ed 
il  bianco  , impaftate  tutto  infieme , e 
formatene  una  pafia  maneggiabile  , poi 
tagliatela  in  filetti  , che  rotòlarete  un 
poco  colle  mani  per  farne  anelli  , od 
altre  cofe  formate  in  cifra  ; mettete  al 
fuoco  un  vafo  alquanto  cavo  con  acqua, 
e quando  l’  acqua  farà  per  bollire  met- 
tetegli dentro  le  giambellette  , e con  una 
inefiola  agitate  T acqua  per  eccitare  le 
giambellette  che  fono  in  fondo  del  vaio 
a riafcender  fopra  l’  acqui,  e di  mano 
in  mino,  che  vengono  fopra  cavate- 
le colla  meftoia  , e fatele  fgocciola^e  , 
indi  cuocere  in  un  forno  con  calor 
moderato;  quando  faranno  di  bel  colo- 
re levatele  dal  forno  , e con  una  pen- 
na bagnata  in  bianco  d’  uova  , che  gli 
pafiTerete  fopra  per  ghiacciarle  ; poi  ri- 
mettetele nel  forno  folamente  per  far 
feccare  il  ghiaccio  . 

Marzapani  liquidi . 

Sbattere  il  bianco  di  fei  uova  frefehe 
finché  fia  ben  in  felli  urna  , poi  mette- 
tegli deiuro  cedro  verde  grattuggia'o  ben 

fino , 


fino  , cinque  cucchia]  di  zucchero  in 
polv^sre,  mefcolate  il  zucchero  col  bian- 
co cl’  uova  dandoli  qualche  colpo  collo 
sbattitore,  poi  con  un  cuqchiajo  da  boc- 
ca pigliatene , e formate  li  marzapani 
della  groffezza  d’  un  marrone  , ed  eguali 
il  più  che  potrete  , indi  li  metterete  fo- 
pra  fogli  di  carta  bianca  con  qualche 
diltanza  tra  1’  uno,  e T altro  , e con 
un  vafo  da  zucchero  fpaifgeteli  fopra  zuc- 
chero fino , e copriteli  col  coperchio 
d’  un  forno  da  campagna  , con  un  po- 
co di  fuoco  fopra  , e fateli  cuocere  dol- 
cemente finché  fiano  di  colore  diwato, 
poi  levateli  la  carta  , e mettetene  due 
1’  uno  contra  1’  altro  con  qualche  picco- 
lo frutto  confettato  tra  l’uuo,  e 1’ altro 
come  farebbe  una  ciriegg'a , un  acino 
d*  agrello  , ed  una  mora  di  rovo  , o 
ciò,  che  meglio  ftimarete  ; poi  conCer- 
vateli  nella  ilulfa  finché  dobbiate  fcrvirli, 

Mar:^apanL  grojjl  Jecchu 

Sbattete  il  bianco  di  otto  uova  finché 
fia  del  tutto  ridotto  in  fchiuma  , poi 
mettetegli  dentro  cedro  verde  gratug- 
g ato  , ed  ot  o cucchiaj  di  zucchero  in 
polvere;  poi  formatene  un  grofio  mar- 
zapane lutundo^  o di  figura  ovale,  od 
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a euil'a  di  rocca  ^ ed  aggmftateli  fopri 
UH  tfgìio  di  carta  bianca  , indi  ghiaccia- 
tene tutta  la  parte  fuperiore  con  zuc- 
chero fino,  poCcia  mettete  il  foglio  di 
carta  lu  cui  fono  li  marzapani  fopra  una 
foglia  di  rame , e fateli  cuocere  in  un 
forno  a lento  calore  ; poi  quando  farà 
di  un  bel  colore  dorato  cavateli  dal 
forno,  levateli  la  carta  , e finite  di  farli 
feccare  nella  ftuffa  . Se  cosi  vi  piacefife 
potrelle  mettergli  marmelata  di  fior  di 
melarancio,  o gelatina  d’ uvafpina , o 
tnaiifielata  d’  albicocche. 

Cialde  al  butirro  . 

Stemprare  in  un  catino  due  uova  fre- 
fche  con  tre  oncie  di  tanna  , tre  oncie 
di  zucchero  in  polvere,  alquanto  di  bu- 
tirro fufo  in  un  poco  di  latte,  un  poco 
d’  acqua  di  fior  di  melaranci  , un  pizzi- 
co di  fcorza  di  cedro  verde  gratuggiato 
ben  fino  , sbattete  rutto  infieme  finché 
la  parta  fia  del  tutto  lenza  grumi,  che  fia 
rè  troppo  tenera  , nè  troppo  IpelTa  , e 
che  fili  verfandola  col  cucchiaio  , indi 
fate  cuocere  le  cia'de  nella  ilella  mante- 
ca di  quelle  al  fior  di  latte. 


CiaLdonl 


Ctalloni  al  fior  di  melarancio , 

Fate  bollire  per  qualche  momento 
alqumto  di  butirro  io  uu quartino  d’acqua, 
indi  to'to  il  butirro  dal  fuoco  inettetegU 
dentro  un  cucchtajo  d’  acqua  di  fior  di 
melaranci  , pei  mettete  in  un  catino 
mezza  libbra  di  farina  , tre  orcie  di  zuc- 
chero, ed  un  uovo  intiero,  cioè  il  bian- 
co , ed  il  rollo,  indi  metteteli  a poco 
a poco  i’  a>  qua  in  cui  v’  è il  butirro 
fulb  , e fteriiprate  ogni  cofa  infieme 
/inchè  abbiate  una  parta  nè  troppo  te- 
nera , nè  troppo  dura  , e che  hit  ver- 
fandola  col  cucchiajo  ; poi  tate  cuocer 
ii  cialdoni  nella  rterta  maniera  delie  cial- 
de al  fior  di  latte,  colla  fola  differenza, 
che  levandoli  da!  modello  li  rotoUrete 
iubito  mentre  fono  caldi . V'oi  pc-tete 
fare  cialdoni  d’  un  fipore  più  delicato 
colle  rterte  compoiizioni , che  lono  rtate 
«nfegnate  per  le  cialde  . 

Per  fiar  pani  di  Santa  Geneviefia* 

Pigliate  fei  uova  , e sbattere  il  bianco, 
come  per  far  li  bilcottmi  ai  cucchiajo , 
poi  ftemprafe  ii  rofli  con  un  quartuccio 
di  farina,  ui  poco  di  fior  di  latte  , e 
•Aezzd  libbra  di  zucchero  in  polvere , 

pofeia 
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pol'cia  mettetegli  1 blandii  uova  sbat- 
tuti , e melcolate  bene  tutto  infiema 
per  far  una  pafta  ben  ligata  , e vi  po- 
tete mettere  un  poco  d’  acqua  di  tior 
di  melaranci  : quefta  è la  maniera  di 
comporre  li  pani  di  Santa  GenevlefFa  , 
ora  non  fi  tratta  d’  altro  , che  d’  aver 
il  ferro  a tal  ufo  per  farli  cuocere  co- 
me fi  fa  a’  caneftrelli. 

Pajia  alla  Spagnuola  . 

Mettete  fopra  una  tavola  mezzo  quar- 
tuccio  di  farina , fategli  un  buco  nel 
mezzo  per  mettergli  quattro  uova  frefche, 
un  cucchiajo  d’  acqua  di  fior  di  mela- 
rancio, un  bicchiere  di  vino  di  Spagna, 
alquanto  di  butiiro,  impaliate  rutto  infie- 
mc,  e formatene  una  pafta,  che  taglie- 
rete in  quella  guifa  , che  più  vi  piace 
per  formarne  de’  trifogli  , de’  fiori  di 
giglio,  od  altri  dilegni , quando  fono 
mezzo  cotti  voi  li  trarrete  fuori  , e ne 
ricoprirete  la  parte  fuperiore  con  zuc- 
chero cotto  a la  grande  piume  ; poi  li 
rimetterete  nel  forno  per  fat»!i  hnire  di 
cuocere  , ed  agghiacciare  a dovere. 


Pajla  alla  Baviera . 

Sbattete  11  bianco  di  otto  uova  , indi 
kietteteglì  in  un  bacino  con  - mezza 
Jibbra  di  zwcchero  fino  , e mescolateli 
bene  iniieme  con  una  fpatola , poi 
fate  diffeccare  fiopra  un  piccolo  tuoco 
continuando  a rivoltar  Tempre  con  una 
fpatola  la  detta  compofizìone , indi  le- 
vatela dal  fuoco  , e mettetevi  qualche 
goccia  d’ acqua  di  fior  di  melaranci , 
pofcla  mettete  pezzi  di  detta  palla 
grofli  quanto  una  noce  fopra  foglj  di 
carta  bianca , e fateli  cuocere  in  un 
forno  a lento  calore  , e quando  faranno 
freddi  levateli  la  carta  • 

Confetti  di  nompareille  . 
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prima  di  finirle  , fe  gli  dà  il  colore  de- 
terminato od  il  colore,  che  ufar  fi  fuole 
nell’  uffizio  , poi  le  confervarete  in 
luogo  fecco  , 
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fien^a  nocciolo  ivi:  in  furtout  21  y.:  appia» 
nate  2/9. 

Raiafiat  di  Ciriegie  74.  : di  fiori  di  Me-^ 
larancio  82  : di  Ciriegie  con  Ampole  ìo^8,: 
di  fiori  di  Melarancio  al  Bagno-maria  ìC)8.Z 
di  A ni  ce  270.:  di  Cotogni  jyi.:  d'  Uva 
mtifchìata  303.  : di'  Uva  mufichiata  coti 
Amandole  ivi  : di  Ginepro  347.  : di  Noci 
407.  : di  Albicocche  423.  : di  fiori  di  Ro^ 

432- 

Kegolizla  : fua  ofiervafone  23)3. 

Schiuma  di  fior  dì  latte  437^.  : di  Cioc\ 
colato  438.:  di  Caffi  439. 

Sireppo  di  Vinai  gre  ^ o fia  d’ Aceto  44,  : 
'di  Ciriegie  'j  6.  : di  fiori  di  G elfo  mino  yy.  : 
di  fiori  di  *Viola  iii.  : di  Ciriegie  /jp. 
Uvafpina  jy)C.  di  Pera  2^.6'.:  di  More 
160.:  ddEllcra  ttrrefilrt  ivi  : d' J gre  fio  293?.: 
tli  Cotogni  23)0:  di  Pomi  granati 
di  Pomi ^11.  : di  Pomi  allo  graticchia  ivi  ; 
di  Pomi  al  bagno  maria  3/2.  : di  Cedri 
333  ; d'orlata  jy^*  : di  Capelvenere  380.  : 
d’ Albicocche  420.  : d*  Albicocche  colle 
fuc  Amandole  411,:  d’ Albicocche  all^ 
graticchia  422, 


^-TO 

So'  beffo  al  fior  dì  latte  col  modo  di  prt* 
jparaìc  la  fecchia  col  ghiaccio  20.  : di  Fra^ 
grU  21.  : di  Cioccoiato  22.  : di  Bifcottini 
2y.  : di  NocCiUolf  ji.  : di  Napoli  alla  Mi- 
ToLtg  di  Fan  glia  gy.  : di  Sambajone 
iv!  : di  jchiuma  dì  Ctoc<.olato  ivi  : aLC in- 
g'eje  ^8.  : di  Mentcca  ivi  ; di  AmpoU^  e 
G riotte  : di  Ferfici , ed  Arbìcò  ivi  : d* 
jlLhicoci^he  420.  : d'  Albicocche  in  frutto 
426.  : di  fiori  di  Gionchiglia  a28.  : di  Ga- 
rofani 4jg.  : d'Agrejio  44+  : di  Pomi  gra- 
nati ivi  : di  i^edro  4jà.  : di  Melarancio 
ivi  : di  Melarancio  dolce  ivi  : di  Cafè  4j6'.: 
di  Canella  ivi;  di  Coriandoli  ^4yj . 

Spino  : fua  ( (fervanone  26y  : confettati 
al  liquido  26 y.  : confettati  al  fecco  268, 

Spirito  di  fiori  di  Melarancio  iHy.tdi 
'Anici  27  X. 

Sugo  di  Ciriegie  140- 

1 cmpo  di  raccogliere  i frutti , e modo  di 
COnfervarli  26'^. 

Torchietti,  e Giamhellotù  /j. 

Tourons  48, 

Vino  Brulé  //.  : dì  Ciriegie  con  Uva 
fpina  y€.  : di  Ciriegie 

Viola  ; oferva^ione  fopra  li  fiorì  di  Fio- 
la,  e Violette  i\jy. 

Uovi  alla  Portoghefe  2},:  al  Caramel 
'U4*  : ghiacciate  \\\ , e 44J, 

Uva  in  camicia  297. 


Uva 
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Uva  murchiata  confettata  In  grappoli 
al  ficco  88.  : al  lìquido  2^8.:  corifua- 
ta  fen^n  pelle  199. 

Uvafpina  da  noi  Uva  tramà,  Ccf 

in  latino  Ribes:  fua  cfj'ervafione  i6'6'.': 
in  grappoli  69.:  al  ghiaccio  16S.  : in  g'ap-^  ~ 
poli  ly^.,  ; in  camicia  ivi:  in  grani  iy6. 

Uva  {rp\VM^■verde  \ fua  ojjerva^ione  142.  : 
al  lìquido  14J*:  al  ficco  /44.:  ni  ghiaccio 
ivi  . 


Zucchero  dì  chiarificarlo  y".  file 

di  ferenti  cotture  8,  : di'  Or/yr  ij2.  : candito 
al  fior  di  Melarancio  200.*  al  cafsé  per, 
far  figure^  e vafi  co*  modelli  g<^i.  : in  altra 
maniera  anche  per  far  figure^  e fiori  co^, 
modelli  J92. 

Zuccherini  di  Violetta  , td  altri , col 
modo  di  dìfporre  il  bacino  per  far  con^ 
fettura  bianca  da  noi  detta  Bon-boni 


Erharuola  vafo  di  vetro  con  bocca 
larga , e alcune  volte  nel  corfo  del  li- 
bbre detto  Amóla  con  bocca  larga^ 


TORINO 


Nella  Stamperia  d’ICNAZIO  SoFFIETT^^ 
Con  licenza  dt8  Superiori, 


A VVI  S O 

DELL’  AUTORE 


su  A•^er  il  Pubblico  aggradito  il  libro  dèi 
Cuoco  Pìemontefe , che  alcuni  anni  fono  diedi 
alle  Stampe , mi  fervi  di  flimolo  a prepararne 
un  altro  per  inftruzione  de’  Confetturieri , on- 
de, fpero , che  quello  farà  pur  anche  per  ri- 
ceverne^ un  grato  incontiu;  c -compatito  nello 
{ledo  tempo , fe  non  è ridotto  a quelli»  per- 
fezione, che  avrei  defiderato,  per  non  aver 
io  q'.’elle  cognizioni  neceflàrie  a dare  inftru- 
ziojii  ad  altri:  e ficcome  in  noftra  lingua 
Italiana  non  fi  ritrova  alcun  libro , che  trat- 
ti di  Confettura,  così  oltre  a quelle  cole  > 
che  fono  Hate  da  me  praticate,  ed  altre, 
che  mi  fono  iiate  trafmefle  da’ miei  amici. 
Ile  ho  anche  proccurate  alcune  cavate  dal 
Francel'e  , onde  .quello  fervirà  d’ incomincia- 
uiento  ad  altri  per  ridurre  il  prelente  libro 
alla  perfezione,  per  iitruzione,  e comodo  di 
tutti  quelli  di  tale  arte,  ed  anche  per  quella 
nerlone  cittadine,  che  E ^iltjttauo  di  far  tali 
lavori>. Vivete  felici. 
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